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خطة الموضوع: الاستفادة من مسحوق قرون الخروب لما له من قيمة غذائية وصحية 
وإضافته إلى المنتجات الغذائية كبديل لمسحوق الكاكاو. وتهدف الدراسة إلى: إعداد منتجات 
غذائية بنسب مختلفة من مسحوق قرون الخروب» ودراسة تأثير استبدال مسحوق الكاكاو 
بمسحوق قرون الخروب على القيمة الغذائية والخواص الحسية للأطعمة المنتجة وعلى مؤوشر 
سكر الدم. وتحتوي الرسالة على خمسة أبواب تشتمل على (المقدمةء المفاهيم النظرية 
للبحث والدراسات السابقة » أساليب وإجراءات البحث › تحليل النتائج ومناقشتها › التوصيات). 
وجاء ذلك في (١٤٠صفحة‏ ) . ومن أهم النتائج: زيادة القيمة الغذائية للمنتجات المُضاف 
إليها مسحوق قرون الخروب وخفض كمية السكر في المنتج الغذائي المضاف له مسحوق قرون 
الذررب ۽ كنا ت كن هه لكين تى اجات ا رك ون طرق اال جرف 
الكاكاو بمسحوق قرون الخروب» كما اتضح من الدراسة أن إضافة مسحوق قرون الخروب 
ا و ن د ا ا کا نک ا ا من سد 
قرون الخروب لم ترفع من مؤشر سكر الدم ولم تؤثر بالسلب على الأطفال المصابين 
باضطراب نقص الانتباه المصحوب بالنشاط الزائد. لذلك توصي الباحثة: العمل على زيادة 
الوعي الصحي بأهمية قرون الخروب نظرا لأنه ذو قيمة غذائية عالية. 


توقيع الباحثة : توقيع المشرفين : توقيع العميدة : 


Abstract 


Title : Preparation and Evaluation of Some Food Products by Adding Powder of Carob 
Pods. 
Supervised : Prof. Eman Mohamed Salem Student : Ohood Fahad 

Dr. Khalid Ali A1-Madani Abdul-Azizi Awlia 


The aims of this study were utilization the powder of carob pods, which 
had nutritional and healthy values as substitute chocolate products. This 
investigation were : main objectives Preparation of food products by used 
powder of carob pods. Studying the effect of replacement powder of carob 
pods on nutrition value . Studying the effect of replacement powder of 
carob pods on sensory evaluation .Studding the effect chocolate made from 
powder of carob pods 1n glycemic 1ndex for some adults and also effect 
milk chocolate in children hyperactive. This thesis consists of five 
chapters ( Abstract, Previous Studies, Search's Methods, Procedures, 
Discussing the results and the most 1mportant recommendations). This 
thesis consists of 141 pages. The most important results are: According 
to chemical quality attr1butes of all investing add treatments the products 
which made of powder of carob had high nutrition value. The total sugar 
and total carbohydrate were decreased more however fiber and ashing were 
increased .Also caffeine content decreased 1n all products made from 
powder of carob pods .Adding powder of carob pods 1mproved all 
organoleptic 1n products chocolates .The chocolate made from powder of 
carob pods did not raise glycemic index also mılk chocolate had no effect 
on children hyperactivity. There for The researcher recommended to 
throw the light on the present food products made from carob as healthy 
products. 
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شکر وتقدیر 


الحمد لله العلي العليم الذي أعانني على تحصيل العلم وقوض عني عقباته وأضاء بمنته علي 
بالإدراك والمعرفة »> وسخر لي ضروب العلم في ما هو نافع هادف » فله الحمد الجليل كما 
وعلمه وأفضل من أرسى رواسي العلوم والدروس وعلى آله الطيبين الطاهرين وسلم تسليما 
کتیرا . 

کا ا او کر EEA‏ 
سأبداً من حيث انتهيت فأنتم أسما مما تصبو إليه مكنونات بداياتي فاستجلبت الففول من كل 


أدين وأعترف بالشكر العظيم لسيد الخلق أجمعين الذي سن لنا السنن القيمة الرفيعة متوجة بتاج 
العلم والمعرفة صلى الله عليه وسلم» ومن تم شكري المفعم بالتقدير والامتنان الجزيل لكل يد 
بيضاء غرست بعطاء وأعطت بسخاء وتعاملت بوفاء وأخص تلك الروح الطاهرة النقية وهي 
أعز الوجود وأجلهم مقاما ومكانة في قلبي وروحي » والدتي الأستاذة (وفاء حلواني) > هي 
القراح الذي سقى ووطد يخضوره غصوني وهي مبعث الدفء الذي احتضنني › فحان الآن يا 
أماه موعد جناك في مقام الرفعة والسمو وهذا قليل على ذاتك السسمحة. 

ولن أغفل ما اكتسبته من معين والدي الحبيب المستشار (فهد أولياء) الذي أنرت بحكمته 
وصبره صروح العلم والمعرفة. 

وما شكر الوالدين بوافي حقه الا ببر الجميل وإخلاص الدعاء 

قاض ل رف عو در ع لرن لحه وهن العا اة اا وو ها هاه 
وسعادة » وكساكما الكريم حُلة الصحة والعافية » إليكما أهدي كل تفوق ونجاح جزآكما المنان 


ع الراك 


والشكر موصول لوالدي زوجي العزيزين أطال الله بقائهما وأخته الغالية وإخوانه حفظهم الله 
ورعاهم. 


فقد وجدتك الوالي الحكيم والزوج المعلم العظيم. 


وببسمة راضية أقدم الشكر المرح لفلذة كبدي وإكسير حياتي ابني ( سطام ) وبقبلة اعتذار حانية 
تمسح عن وجهه آثار صبره علي طيلة فترة انشغالي عنه ببحثي. 


والشكر كل الشكر لذات الحس الرفيع والعلم الوفير الأستاذة الدكتورة ( إيمان محمد سالم ) 
مشرفتي على هذا الوفاء العلمي لنيل ما أصبو إليه » نعم هي المنار المنير والمؤازر 
الحصيف لنيل العلا فهي من منت على بعونها بعد الله بسعة إدراكها وفسيح تصوراتها في كل 
الظروف وأناخت رهصاتي وتجاوزت عن الكثير و نقبلت تساؤلاتي بصدر كبير وفكر 
ير 4 س ا من جورف اکر راد ومن کے افر العر فلن فا رقا 
راك کے قات اا ا اوو ق و امن 


كما أخص بالشكر أستاذي ومشرفي المبجل سعادة الدكتور( خالد علي المدني) الذي رصع اللب 
بدرر معارفه وآفاق معاليه » فهو نبراس العلوم الذي استضاءت به الألباب وأثمرت من غدقه 
ثمار الحصاد. 


و سمو الشكر مسنود بعميق العرفان والامتنان لعميدة كلية التربية للاقتصاد المنزلي الحالية 
الدكتورة ( سهيلة اليماني ) فهي من زرعت براعم العلم والمعرفةء فكانت ولا تزال نهرا دفاقا 
فكل الشكر لك يا صرحنا الشامخ . وعميدة كلية التربية للاقتصاد المنزلي السابقة الدكتورة 
( حورية تركستاني ) ووكيلة كلية التربية للاقتصاد المنزلي الحالية الدكتورة ( خديجة نادر) 
والسابقة الدكتورة ( هند أربعين ) ووكيلة الدراسات العليا الدكتورة ( منى موسى ) ورئيسة قسم 
التغذية وعلوم الأطعمة الحالية الدكتورة ( منى يماني ) والسابقة الدكتورة ( هيفاء حجازي ) 
والشكر موصول لتلك الروح الطاهرة رئيسة شؤون الطالبات الدكتورة ( فوزية المطرفي ) 
ولصاحبة الذوق الرفيع رئيسة شؤون الموظفات الأستاذة ( فوزية بخاري ) ولجميع أعضاء هيئة 
التدريس والإداريات بكلية التربية والاقتصاد المنزلي فكلهن جدن علي بالفضل الرفيع »› فلهن من 
الشكر أعذبه ومن التقدير أقيمه ورجائي فيهن كبير أن يقبلن عذري وتقصيري ولن أنسى تلك 
الكواكب اللامعة ضوءا ينير دروبي. 


ويرنو شكري وتقديري بكل هيبة ووقار إليكم يا من تكرمتم بتفضلكم مناقشة رسالتي وأخص 
بالشكر الأستاذ الدكتور (عبد الرحمن الخليفة ) والأستاذ الدكتور (جلال الدين أولياء) والدكتورة 


(منی یماني). 


والشكر يفوح ليعطر تلك المناإبع السخية : 

السادة المحترمون في إدارة( مدينة الملك عبد العزيز للعلوم والتقنية) لتكريمي بمكرمة كانت 
عطاء ساعدني في إتمام تطبيقات بحثي العملية فجزآهم الله خير الجزاء. 

والسادة في إدارة ( مصنع أولكر بمنطقة جدة الصناعية) وأخص بالشكر الأستاذ (جان ) 
والأستاذ (حازم) والأستاذ (عبد المنعم ) لمساعدتي في إنتاج محصول مسيرتي ( الشوكولاتة ) 
فلهم مني كل الشكر والاحترام . 

والسادة في إدارة ( مصنع نادك بمشروع حرض) وأومي بالشكر للمهندس (عبدا لله العرجان )» 
والمهندس( وائل ) لتعاونهما الكبير معي في( تصنيع الحليب) › وفقهما الله لما يحب ويرضى. 
والسادة في إدارة ( مجموعة الحلواني بمنطقة مكة المكرمة) وأعني بالشكر خالي الغالي 
المهندس( خالد حلواني) › لتبنيه عملية (إنتاج الآيس كريم) فله من الشكر أعذبه. 

والسادة في إدارة ( مجموعة القمة ) لمساعدتي في( إنتاج البسكويت والكيك ) › فجزآهم الله 
خير الجزاء. 

والسادة في إدارة ( مدرسة ٠٠١‏ الابتدائية ) وأخص بالشكر مديرة المدرسة خالتي الحبيبة 
الأستاذة ( نجاة حلواني ) والأخصائية النفسية الأستاذة ( هدى بانه ) أطال الله بقائهن. 


وإلى أسرتي الحبيبة أقدم لهم جزيل شكري وأخص بالذكر (جدتي) الغالية أطال الله بقائما 
وعمي العزيز السيد (محمد أولياء) وزوج خالتي الشريف (هزاع البركاتي) وخالتي الحبيية 
الأستاذة (جيهان حلواني) › وخالي الغالي الدكتور (سعيد حلواني ) وإلى جميع خوالي وخالاتي 
وعماني وعماتي وأخواني وأخواتي أرق الشكر والتقدير على تشجيعهم لي وفقهم الله لما يحب 
وکر و ا الله في أعمار هم بطاعته. 


وارشق بالورد وبعبق الشكر والامتنان قبس روحي وعوني المعين بعد الله اختي الغالية 
الأستاذة (أشواق أولياء) وأنشر شذاه مودة لما أبهجتني به في كل خطوات بحثي حرم الله 
وجهها على النار. 


ولا أغفل صديقاتي من شكري وأرق الشكر لأخصائيتي التغذية (علياء حناوي) و(كوثر حسن) 
وجميع معيدات قسم التغذية لعونهم لي ومؤازرتي في تخطي عقبات بحثي. 


ولن أنسى تلك النسمات العطرة من خالص شكري وأخص بالشكر الأستاذ الفاضل 
(عمر البيطار ) رئيس قسم التغذية بمستشفى أجياد والأستاذة الفاضلة (عائشة الحصين) والأستاذ 


الفاضل (عمر نسيب) » وقبل أن أقطف ثمار جهدي في رحاب هذا المعقل العلمي 
ار ا اون ترج اء 


واخيرا اعمم شكري لكل من جاد بجوده لإتمام منالي وشرفني بحضوره السامي. 


و الأحمد لله وصلاة ربي وسلامه على من اصطفاه. 


الباحته 


الباب الأول 
لتقم وة ابح 


الباب الثاني 


المفاهيم النظرية للبحث والدراسات السابقة 
الفصل الأول : الخروب وقيمته الغذائية. 


E E 
تاريخ شجرة الخروب.‎ - 
: أماكن زراعة شجرة الخروب‎ - 
ET EE 


- الصفات eT‏ الخروب. 
- التركيب الكيميائي لمسحوق قرون الخروب. 


الفصل الثاني: دور الخروب في التصنيع الغذائي وفي 
الصحة. 
دور الخروب في التصنيع الغذائي: 
- إضافة مسحوق قرون الخروب إلى منتجات الشوكولاتة. 
- إضافة مسحوق قرون الخروب إلى منتجات المخابز. 
- استخدام مسحوق قرون الخروب كمصدر لمضادات الأكسدة. 
- استخدام مستخلص قرون الخروب في إنتاج الدكسترين 
والفركتوز. 
ا کے ا 


- الخروب و أمراض القلب. 
الخروب والسرطان. 
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- الخروب والنزيف وصحة الفم. 
الخروب والحساسية. 
الفصل الثالث : الشوكولاتة. 


- تاريخ شجرة الكاكاو . 
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- الفرق بين الكاكاو والشوكولاتة 
ّ انواع الشوكو لاتة 


- الترکیب الکیمیائی لانواع الشوكو لاتة 
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- الفواد ا ا ا oe‏ 
روس 
الفصل الرابع : مؤشر سكر الدم واضطراب نقص الانتباه المصحوب 
بالنشاط الزائد. 


- حساسية اموا اد الصناعية المضافة للأغذية. 
الباب الثالث 
أساليب وإجراءات البحث 
الفصل الأول : أساليب البحث وإجراءاته. 


- تقدير البروتين الكلي. 


أولا: الجزء التطبيقي. 
١-إنتاج‏ شوكو لاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب 
- إنتاج حليب الشوكو لاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب 
۳- إنتاج أيس كريم الحليب بالشوكو لاتة المضاف له مسحوق 
قرون الخروب بنسب مختلفة. 
٤‏ - إنتاج البسكويت الدسم (البتيفور) بالشوكو لاتة المضاف له 
مسحوق قرون الخروب بنسب مختلفة. 
-٥‏ إنتاج الكيك البسيط بالشوكو لاتة المضاف له مسحوق قرون 
الخروب بنسب مختلفة. 
- ثانيا: التقييم الحسي للمنتجات. 
- ثالثا: قياس مؤشر سكر الدم. 
- رابعا: الطرق الإحصائية. 
الباب الرابع 
تحليل النتائج ومناقشتها 
أولا :-الخواص الطبيعية لقرون الخروب. 
ثا الخراض اة 
-١‏ الخواص الكيميائية لمسحوق قرون الخروب. 
1- الخواص الكيميائية لشوكو لاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون 
الخروب بنسب مختلفة. 


۳- محتوى السكريات الكلية والسكريات المختزلة وغير المختزلة في 
مسحوق قرون الخروب وشوكو لاتة الحليب المضاف لها مسحوق 
قرون الخروب بنسب مختلفة. 


“٤‏ محتوى الجلاكتومنان في مسحوق قرون الخروب وشوكولاتة 
الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب بنسب مختلفة. 


٠‏ محتوى العناصر المعدنية في مسحوق قرون الخروب وشوكولاتة 
الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب بنسب مختلفة. 


الخروب بنسب مختلفة. 


ثالتا:- التقييم الحسي للمنتجات. 

۹٤ التقييم الحسي لشوكو لاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب بنسب‎ -١ 
التقييم الحسي لحليب الشوكولاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب بنسب‎ - 

ان الح الان كزم لخدب اتر كر وة المضاف له حرق قرؤن 

الخروب بنسب مختلفة. 

التب الضن اللمكريت المد ( لرن افر كر ا اماف له حرق 

قرون الخروب بنسب مختلفة. 

التقييم الحسي للكيك البسيط بالشوكو لاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب 

رابعا: تأثير شوكولاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب 

ق 


الملاحق. 
الملخص باللغة العربية. 
الملخص باللغة الإنجليزية. 


۲- فهرس الجداول 


جدول (ب): محتوى الكافيين والثيوبرومين في بعض الأطعمة 
ا ا 


جدول (): محتوى السكريات الكلية والسكريات المختزلة وغير 
المختزلة في مسحوق قرون الخروب وشوكو لاتة الحليب المضاف لها 
مسحوق قرون الخروب بنسب مختلفة. 

جدول )١(‏ : محتوى الجلاكتومنان في مسحوق قرون الخروب 

وشوكو لاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب بنسب مختلفة. 


وشوكولاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب بنسب مختلفة. 


(۸) : التقييم الحسي لشوكو لاتة الحليب المضاف لها مسحوق 
قرون الخروب بنسب مختلفة. 
a N N Ca OS‏ 
قرون الخروب بنسب مختلفة. 
كو( ١‏ : ال الح اا ك ا ا د اماف 
مسحوق قرون الخروب بنسب مختلفة. 
جدول (١١):التقييم‏ الحسي للبسكويت الدسم ( البتيفور) بالشوكولانة 
المضاف له مسحوق قرون الخروب بنسب مختلفة. 


كول ١ ١(‏ التق الس لكك الط باكر كر ل النضاف د 
مسحوق قرون الخروب بنسب مختلفة. 


جدول )١۳(‏ تأثير شوكو لاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون 
الخروب على مؤشر سكر الدم. 


۳- فهرس الأشكال 


شكل )١(‏ : الخواص الكيميائية لمسحوق قرون الخروب. 
LR EL AE‏ 
مسحوق قرون الخروب بنسب مختلفة. 

شكل (۴) : محتوى السكريات الكلية والسكريات المختزلة وغير 
المختزلة في مسحوق قرون الخروب وشوكو لاتة الحليب المضاف 
لها مسحوق قرون الخروب بنسب مختلفة. 

شكل )٠(‏ : محتوى الجلاكتومنان في مسحوق قرون الخروب 
وشوكو لاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب بنسب 
شكل )١(‏ : الرسم البياني لمحتوى الجلاكتومنان في مسحوق قرون 
الخروب وشوكو لاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب 
شكل )١(‏ : محتوى العناصر المعدنية في مسحوق قرون الخروب 
وشوكو لاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب بنسب 
کک ی اتا 
مسحوق قرون الخروب بنسب مختلفة. 

شكل (۸) : الرسم البياني لمحتوى الكافيين في شوكو لاتة الحليب 
المضاف لها مسحوق قرون الخروب بنسب مختلفة. 

شكل )٩(‏ : التقييم الحسي لشوكو لاتة الحليب المضاف لها مسحوق 
قرون الخروب بنسب مختلفة. 

شكل )٠١(‏ : التقييم الحسي لحليب الشوكو لاتة المضاف له مسحوق 
قرون الخروب بنسب مختلفة . 


شكل )١١(‏ : التقييم الحسي لايس كريم الحليب بالشوكولاتة 
المضاف له مسحوق قرون الخروب بنسب مختلفة . 

شكل )١۲(‏ : التقييم الحسي للبسكويت الدسم ( البتيفور) بالشوكو لاتة 
المضاف له مسحوق قرون الخروب بنسب مختلفة . 

شكل )٠١(‏ : التقييم الحسي للكيك البسيط بالشوكولاتة المضاف له 


مسحوق قرون الخروب بنسب مختلفة . 

شكل )٠١(‏ : تأثير شوكولاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون 
الخروب على مؤشر سكر الدم. 

شكل :)٠١(‏ مقارنة بين تأثير شوكولاتة الحليب ( العينة القياسية) 
وشوكو لاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب بنسب 


صورة )١(‏ : الثقييم الحسي للبسكويت الدسم ( البتيفور) بالشوكولاتة 
صور هة )۷( التقييم الحسي للكيك البسيط بالشوكو لاتة المضاف له 
مسحوق قرون الخروب بنسب مختلفة. 


ملحق (۸) : مراحل صناعة شوكو لاتة الحليب المضاف لها مسحوق 
قرون الخروب بنسب مختلفة. 

ملحق )٩(‏ : مراحل صناعة حليب الشوكو لاتة المضاف له مسحوق 
قرون الخروب بنسب مختلفة. 

ملحق )٠١(‏ : استمارة التقييم الحسي لشوكو لاتة الحليب المضاف لها 
مسحوق قرون الخروب بنسب مختلفة. 

ملحق )١١(‏ : استمارة التقييم الحسي لحليب الشوكولاتة المضاف له 
مسحوق قرون الخروب بنسب مختلفة. 

ملحق )١١(‏ : استمارة التقييم الحسي لايس كريم الحليب بالشوكولاتة 
المضاف له مسحوق قرون الخروب بنسب مختلفة. 

ملحق )١١(‏ : استمارة التقييم الحسي للبسكويت السم ( البتيفور) 
بالشوكو لاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب بنسب مختلفة. 

ملحق )٠١(‏ : استمارة التقييم الحسي للكيك البسيط بالشوكو لاتة المضاف 
له مسحوق قرون الخروب بنسب مختلفة. 

ملحق )٠١(‏ : استمارة قياس مؤشر سكر الدم. 

ملحق )١١(‏ : تأثير حليب الشوكولاتة المضاف له مسحوق قرون 
الخروب بنسب مختلفة على اضطراب نقص الانتباه المصحوب بالنشاط 
الزائد. 


E iD O IB 


)۸ : ميزان حساس 82121٥2‏ [2ء1) اھ۸ مجفف زجاجي 
Des1ccators‏ 


(۱۹) : فرن Furnace Jl‏ س 
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الباب الأول 


المقدمة وخطة البحث 


المقدمة 


يعتبر الخروب من المحاصيل البقولية التي تنمو في منطقة البحر الأبيض المتوسط» كما يتم 
زراعته في المناطق الحارة متل ولاية فلوريدا وشمال غرب الولايات المتحدة الأمريكية 
وموطنه أيضا ولاية كاليفورنيا وأريزوناء والخروب محلى طبيعي وهو اسم نرويجي يعرف 
بخبj‏ جوj .(Alm , 2002) John's Bread‏ 


وتحتوي کل ۰۰جم من مسحوق قرون الخروب على ٥۲,۹‏ کربوهیدرات › ۸,۰ ۸ 
بروتین ۱,۷ % دهون » ۳,١‏ % رماد ٠٦,٠١‏ % رطوبة » ٠١,۲‏ % ألياف كلية ( ٦,١‏ % 
آلياف ذائبة ۳۲,۱ % آلياف غير ذائبة ) ٠١,۲‏ % سكريات مختزلة » %۲۲,١‏ سكريات غير 
مخنزلة و %۹,1 جلاكتومنان ٥20٣د«0اءةاة6»‏ كما تحتوي بذور ومسحوق قرون الخروب 
على كميات عالية من الكالسيوم والفوسفات ()1996, .(Abd El1I- Lateef and Salem‏ 


ولمسحوق قرون الخروب فوائد صحية عديدة فقد قام كلا منj Koebnick and Zunft,‏ 
(2004) بدراسة دور الألياف الغذائية غير القابلة للذوبان الغنية بالبولي فينول كsاهرعطمرام٣P‏ 
المستخلصة من مسحوق قرون الخروب › حيث تم إجراء دراسة على متطوعين تناولوا ٠١‏ جم 
/ يوم من ألياف مسحوق قرون الخروب على مدى ٠‏ أسابيع واتضح من نتائج الدراسة أن لها 
دور فعال في خفض مؤشر سكر الدم والكولسترول. وقد اتضح من در اسة ( ,. Corsi, e Al‏ 
2 أن مستخلصات أوراق ومسحوق قرون الخروب تعمل على تثبيط الخلايا السرطانية بعد 
٤‏ ساعة » حیث کشف تحلیل €٣‏ ]3۲ وجود ابیجالوکاتشین -۳- جالات 
Epicatech1n-3-gallate ٽڻںlج -1¬- jيتlكıj, Epıgallocatechın-3-gallate‏ في 
مستخلصات الأوراق ومسحوق القرون وهى مركبات لها تأثير مانع لنمو الخلايا السرطانية. 
كما تم استخدام صمغ قرون الخروب في دراسة (2003),.اه 6 ,صأkهt۷و۷آ۷‏ كمواد مثخنة 
للقوام في حليب الأطفال لمعالجة الأرتجاع المعدي المريئي للأطفال حيث أعطيت لهم وجبات 
مسحوق قرون الخروب لمدة ٠-١‏ أسابيع وتم مراقبة زيادة الوزن وأعراض القيء » واتضح أن 
هناك تحسن في أعراض القيء وزيادة في الوزن لكل أسبوع. كما أجريت دراسة على ٦۳‏ 
ر اون من الد ا اق وا و أت رة عن رج ى ل ا 
كمصدر للتنبيه العصبي والمجموعة الأخرى تم إعطائهن بدائل شوكو لاتة مصنعة من مسحوق 
قرون الخروب وبعد ٠‏ أسابيع لوحظ تحسن معنوي في آلام الصداع النصفي والتوتر بالنسبة 


.(Marcus, et al., 1997) 


كما أظهرت نتائج در اسة (2004) ,. اه ١٥ر«ذهكإ‏ ل أن الجلاكتومنان المستخلص من 
مسحوق قرون الخروب يتركب من ( جلاكتوز بنسبة %٦۲,۲‏ ومانوز بنسبة۷,۸٠‏ %) ويستخدم 
في التصنيع الغذائي مثل ( صلصة الشوكولاتة › الآيس كريم > مشتقات الألبان › المربييات 
ومنتجات اللحوم ) كمادة مضافة متعددة الاستخدام » كما وجد أن له نفس خصائص ووظائف 
المواد المضافة الصناعية حيث تم استخدامه كمادة مغلظة للقوام» وكمادة حافظة ومانعة للأكسدة 
وأعطي الرمز .٤-410‏ 


الشوكو لاتة كبديل لنسبة من السكروز المستخدم في إنتاجها بالسكر الطبيعي وذلك بنسب مختلفة 
هي ۸٠ - ٠١ - ۲١(‏ % ) تم أجريت الاختبارات الحسية للمنتج الناتج بالنسب المختلفة من 
مسحوق قرون الخروب وتوصلت نتائج هذه الاختبارات إلى ا الاستبدال بمسحوق قرون 
الخروب حتى نسبة %۸۰ أعطت نتائج مقبولة (1997 .)An 0y ٣0 us,‏ 


يحتوي الكاكاو والشوكولاتة على كمية كبيرة من المثيلكسانثين (كعمنط٤”×ارطاءN)‏ وهي 
مجموعة من المركبات a‏ الثثِوبرومين (ع۴٣1٣٥۲‏ امعط 1) والكافيين 
)ff1n8(‏ ولهما تأثير منبه على الجهاز العصبي المركزي › وتحتوي ٠١‏ جم من الشوكو لاتة 
بالحليب على ١٠ملجم‏ كافيين و ٠٤‏ ملجم تيوبرومين › كما تحتوي ٤٠١‏ جم من الشوكولاتة 
الداكنة على ۲۸ ملجم كافيين و١۸٠‏ ملجم تيوبرومين» ويحتوي ١"جم‏ من بسكويت الشوكولاتة 
على ٤‏ ملجم كافيين و١۲‏ ملجم ثيوبرومين كما يحتوي ١۲مل‏ من مشروب الشوكولاتة على 


٥‏ ملجم کافیین و۸٥‏ ملجم ثیوبرومین 
Maff Joint Food Saftey and Standards Group , 1998)‏ („. 


كما قام (1.,)1999» ٤ع€,0usاصaھاaاإaطC‏ باستخدام مسحوق قرون الخروب كبديل 
لمسحوق الكاكاو لإنتاج منتجات شوكو لاتة خالية من الثيوبرومين (ع«نصهإامعط]) وقد تم 
استخدامها بنجاح في المخبوزات وفي إنتاج الشوكولاتة الداكنة والشوكولاتة بالحلييب »› وقد 
أوصت الدراسة باستخدام مسحوق قرون الخروب كبديل لمسحوق الكاكاو في المنتجات الغذائية. 


وفي دراسة أجراها (2000), .1ه E24۳,‏ تم تغذية فئران التجارب لمدة ٠۰‏ يوم على 
أربعة وجبات تحتوي على لون الشوكو لاتة البني الصناعي» نكهة الشوكولاتة الصناعية › خليط 
منهما ( شوكو لاتة صناعية) » وشوكولاتة طبيعية . ثم تم تقييم تأثير تلك الإضافات على 
نظام تمثيل الطاقة Adenosine-5- (ADP), Adenosine-5-triphosphate ( ATP)‏ 
diphosphate‏ و Aen0sine-5-monophosphate (AMP)‏ وذلك في الکبد والمخ والکلیتین 
وفي جميع الأعضاء › فلوحظ أن أقصى تأثير كان للمعاملة بالشوكو لاتة الصناعية يليه خليط 
لون الشوكو لاتة البني الصناعي ثم طعم الشوكولاتة الصناعي بالنسبة لنشاط أنزيم مايكونيز 
Myok)ine‏ كما أظهرت الدراسة أن أقل تأثير كان للمعاملة بالشوكو لاتة الطبيعية. 


إن الخروب هو البديل الأمثل للشوكولاتة ولكن بدون مخاطر صحية » أوإضافات صناعية 
كالتي تضاف للشو كر لاتة (2002 , "۸1). 


من هنا تتضح فوائد مسحوق قرون الخروب الغذائية والصحية العديدة على صحة الأطفال 
والبالغين ودوره الفعال في المنتجات الغذائية › لذلك تم اختيار موضوع الدراسة الحالية 
وهي بعنوان إعداد وتقييم بعض المنتجات الغذائية المضاف لها مسحوق قرون الخروب. 
مشكلة البحث وتساؤلهه :- 

نظرا لزيادة الإقبال على استهلاك الشوكولاتة بمختلف أنواعها وما يترتب على ذلك من 
أضرار صحية » وكذلك ما شهدته السنوات الأخيرة من ارتفاع سريع في أسعار الكاكاو» وقد 
أدت هذه الزيادة المستمرة في الأسعار مع قلة العرض من الكاكاو لزيادة الطلب العالمي وبالتالي 
ظهر دافع قوي للعثور على بديل فعلي للتقليل من الاعتماد الكلي على الكاكاو ولتجنب الأضرار 
الصحية الناتجة عن الإضافات الصناعية. 


ومن هنا ظهرت مشكلة البحث من خلال التساؤ لات التالية :- 


اخ اة عاد تات عة ينمت عة من مسرو فون الكروت؟ 


1- ما تأثير إضافة مسحوق قرون الخروب على القيمة الغذائية لبعض المنتجات الغذائية ؟ 
۳- هل لإضافة مسحوق قرون الخروب تأثير على التقييم الحسي والحيوي لبعض المنتجات 
الغذائية ؟ 


أهمية البحث :- 

تظهر أهمية البحث في الاستفادة من القيمة الغذائية والصحية لمسحوق قرون الخروب 
وإمكانية إضافته إلى المنتجات الغذائية كبديل لمسحوق الكاكاو بطريقة مقبولة ومحببة للعديد من 
EE NTT‏ 


أهداف البحث :- 

-١‏ إعداد منتجات غذائية بنسب مختلفة من مسحوق قرون الخروب. 

1- دراسة تأثير إضافة مسحوق قرون الخروب على القيمة الغذائية لبعض المنتجات الغذائية. 
۳- دراسة تأثير إضافة مسحوق قرون الخروب على التقييم الحسي والحيوي لبعض المنتجات 
الغذائية. 


دروض البحث :- 

-١‏ توجد علاقة بين مسحوق قرون الخروب وإمكانية إعداد منتجات غذائية بنسب مختلفة منه. 
1 توجد علاقة بين إضافة مسحوق قرون الخروب والقيمة الغذائية لبعض المنتجات الغذائية. 
٣‏ توجد علاقة بين إضافة مسحوق قرون الخروب والخواص الحسية والحيوية ليعض 
المنتجات الغذائية. 


-: مصطلحات البحث‎ 
: The Carob Pods بgرخئll قرون‎ - ١ 

يعتبر الخروب رغم قرونه الجافة من الفواكه » وتنتمي شجرة الخروب إلى العائلة البقولية 
ليجيومينو سا (ع»ء1"0٠”»gع[)‏ وهي شجرة وافرة الظلال دائمة الخضرة › قد يصل ارتفاعها 
إلى ٠١‏ متر ولها أوراق مركبة وأزهار خضراء » وثمار شجرة الخروب عبارة عن قرون 
عريضة بنفسجية أو بنية اللون تسمى قرون الخروب » تتباين أطوالها في الشجرة الواحدة وقد 
يصل طولها إلى ٠١‏ ا > واسمه العلمي هو مuيااا5‏ هارماهءع٤€‏ » ويتم إنتاج البذور 
بعد ٠١‏ عاما من بدایة الزرع ( سعد › ۱۹۹۸ ; ۸1۳۸,2002). 


1- مسحوق قرون الئخروب Powder of Carob Pods‏ : 
ينتج مسحوق قرون الخروب بواسطة تجفيف وطحن وتحميص القرون الكاملة» والمسحوق 
الناتج له استخدامات في أنواع عديدة من الحلويات والكيك والبسكويت (2002 , إ۸1). 


۳- صمغخ İlخرgپ Carob Bean Gum‏ : 
يستخلص من بذور الخروب و يسمى الجلاكتومنان (ع«صة«٣٥اءهاه6)‏ لونه أبيض» إلى 
أبيض مصفر ليس له رائحةء يذوب في الماء ولا يذوب في الإيثانول»ء يستخدم كمادة جيلاتينية 

ويعتبر من العوامل المثبتة والمستحلبة (هاشم .)٠٠٠٠۲»‏ 


: Food Products ةيئأlذغll المنتجات‎ - <٤ 
هي التي يتم إنتاجها من مصادر نباتية أو حيوانية وتشمل تصنيف الأغذية وتعبئتها‎ 


وتخزينها وتخمير ها ( صديق والقادر› ۹۳( 


°- الخواص llلbطبzيA Physical Properties‏ : 
الخواص الطبيعية تتمثل في متوسط الحجم › ونسبة الأجزاء الرئيسية المكونة للحبة 
الناضجة » الكثافة ووزن الألف حبة ( مصطفی ۱١۹۹۱۰‏ ). 


: Sensory Characteristics ية‎ صئlصخلا‎ -٦ 
هي مجمو عة من الخصائص التي يعتمد الإنسان فيها على خواصه الحسية الطبيعية في‎ 
التعرف على جودة الغذاء وهي : اللرن ¢ الطعم ¢ النكهة» القوام والمظهرالعام‎ 

(عبد الله وآخرون ¢ ۲( 


۷- الكاكاو c20‏ €4 : 
الكاكاو عبارة عن مسحوق ينتج من بذور ثمار شجرة الكاكاو » وبذور الكاكاو هي التي 
تصنع منها الشوكو لاتة » وتعتبر تلك البذور أفضل صحيا من الشوكر لاتة (1998 ,كإمعهم). 


۸- Ûlکlفjıı Caffeine‏ : 
مادة قلويدية (1010ه)اA)‏ طبيعية شائعة الوجود في عدد من النباتات» صيغته الجزيئية 
C1102‏ » ووزنه الجزيئي ۰۱۹٤,١۹‏ يعد الكافيين واحد من مشتقات القاعدة النيتروجينية 


(بيورين) ۴1١٥‏ ويوجد في أوراق الشاي وفي بذور القهوة وبذور الكولا كما يوجد في بذور 


الكاكاو. والكافيين مادة منشطة للجهاز العصبي المركزي والقلب والعضلات» كما أن له تأثير 
مدر للبول» وتأثيرات مطفرة (٥٤١ع‏ عه M‏ ) ومحدتة تشوهات للأجنة (Teratogenic)‏ 


( ابو خطوة » ۱۹۹۲). 


: Glycemic Index oil مؤشر سکر‎ -۹ 


EN SEN aE a 
(° › معياري ( المدني وقمصاني‎ 


:Attention Deficit اضطراب نقص التتباه المصحوب بالنشاط الj ائد‎ - ١ 
Hyperactivity Disorder (ADHD) 

هو فرط النشاط المستمر والجهد (دون هدف أو غرض) بالمقارنة بنشاط الطفل العادي 
ويرتبط فرط النشاط بنقص الانتباه وتشتته مما يعوق الطفل عن التعلم» وقد يؤدي إلى مشكلات 
سلوكية أخرى. ويْلاحظ فرط الحركة في حوالي %۳ من أطفال المرحلة الابتدائيةء وهناك فرق 
بين الجنسين في حدوث فرط الحركة» حيث يشاهد لدى الذكور أكثر من الإناث 
( زهران » .)۲۰۰٠١‏ 


: Antioxidants ةدuكألا مضادات‎ - ١ 
هي عبارة عن جزيئات تعطي إلكترون للشقوق الحرة وتحوله إلى جزيء خامل مما ينهي‎ 


سلسلة من التفاعلات قبل تحطيم الجزيئات الحيوية داخل الخلايا .(BIomhoff,2004(‏ 


: Chromatography يفlرجوتاموركلا الفصل‎ - ١ 
طريقة تحليلية وتحضيرية لفصل المواد باستخدام خاصية الإدمصاص التفاضلي أو عملية‎ 
تجزئة على صورة خاملة ثابتة . وتجرى عمليات الفصل الكروماتوجرافي باستخدام أعمدة‎ 
خاصة ( تحتوي على أكسيد ألمونيوم - فوسفات کالسيوم - كربونات كالسيوم ) > أو على‎ 
أو باستخدام الأغشية الرقيقة أو السائلة › أو باستخدام الكفاءة العالية للسوائل‎ ٠» ورق خاص‎ 

( صدیق والقادر ›» .)۱١۹۹۳‏ 


الباب الثاني 
المفاهيم النظرية للبحث 


و الدر سات السابقة 


الفصل الأول 
الخروب وقيمته الغذائية 


الاسم العربي الشائع والاسم العلمي: 


'الخروب" والعامة تقول ' الخرنوب" والاسم العلمي للخروب هو سيراتونيا سيليكوا 
@۾iguاsi Craton‏ › ويسمى الجار yبl Algaroba‏ > وألجار وبو ۸1۵۲۲000 ۰ وکاروب 


KeciboynUZuU Agaci yٺڊlجÃİ‎ وزjiيgبیسیکو‎ « John's Bread jgج‎ jڊخg‎ « Caroube 
.(Marakis,1997) 


تاريخ شجرة الخروب: 

کر ری ر ی د ا ر ا ی ن 
صلى الله عليه وسلم» وكانت جيوش المسلمين الفاتحين يأكلون الخروب » كما جاء ذكرها في 
الكتاب المقدس فهناك إشارة للخروب في الإنجيل وأيسمى الخروب أيضا خبز جون حيث أن 
ثمرة الخروب كانت تغذي جون المعمداني أثناء إقامته وتأملاته في حياته البرية» وقد كان 
الأطفال الذين تغذوا على ثمار هذه الشجرة أثناء الحرب الحضارية الأسبانية عام (۰١۱۹۳ءم)‏ 
قادرين على البقاء أصحاء دون أن يعانوا من قصور في التغذيةء وفي الحرب العالمية الثانيية 
تغذت الجماعات العسكرية المعزولة في جزيرة مالطة والقرويين في اليونان على أشجار 
الخروب لكي يبقوا أحياء أثناء الاحتلال الألماني » وفي القرن الأول الميلادي استخدمت ثمار 
الخروب في علاج ألم المعدة وتنظيم الهضم» كما استخدمت بذور الخروب كعلف للخيول 
البريطانية أثشاء الحملة الأسبانية عام -۸١١(‏ ١١۱۸م)‏ وقرون الخروب كانت 


۶ 


.)۲۰۰٠٣١ سعید وآخرون»‎ ; Marakis,1997( 


أماكن زراعة شجرة الخروب : 

شجرة الخروب تنمو في الأماكن الصخريةء الشاطئيةء المرتفعةء الجبليةء الهمضبية وفى 
الغابات» وأصل شجرة الخروب من منطقة البحر الأبيض المتوسط وخاصة صةلية» ققرص 
مالطةء أسبانياء إيطالياء مصر» تركيا وعمّان. زرعت شجرة الخروب في منطقة حوض البحر 
الأبيض المتوسط قبل حوالي )٠٠٠١(‏ سنةء وكان اليونانيون القدماء على معرفة بالكثير من 


فوائدها واستعمالاتها وهم الذين غرسوا بذور هذا النبات في اليونان وإيطاليا و يعود الفضل في 
انتشار شجرة الخروب في أسبانيا وشمال أفريقيا إلى العرب حيث غرسوا الخروب في أفريقيا 
وأسبانيا مع شجرة الموالح وشجرة الزيتون» ومن أسبانيا قام أحد المهاجرين الأسبان بنقلها إلى 
المكسيك وأمريكا الجنوبية» والأسبان يسمونه ألجاروبا 02إةعا۸» وكاروب العرب ط۸۲۵ 
r‏ » لذا يقال خروب أو قرون كاروب» أو قرون السكر ويْسمى أيضا قرون الجراد 
والبريطانيون أخذوا معهم الخروب إلى جنوب أفريقيا والهند وأسترالياء كما أظهرت السجلات 
ل خا ا رة الترر موف ت ى ا ات اة اا رك ي ار (د دة )وان 
نبته للخروب غرست في كاليفورنيا عام ) ۱۸۷۳م( .Mehmet,e/ a1.,2007)‏ 


الوصف النباتي الدقيق لشجرة الخروب : 


تعتبر شجرة الخروب من نباتات الزينةء كما تعتبر شجرة الخروب من الأشجار الواعدة 
على المدى الطويل إذا ما نظر إليها من الناحية الاقتصاديةء ولا تحتاج الأشجار إلى عناية فائقة 
إذا ما قورنت بأشجار الفاكهة الأخرى» وتتميز شجرة الخروب بقدرتها على تحمل الجفاف 
والبرد والرياح القوية حيث تعيش في الأراضي الصخرية الوعرة وفي التربة الرملية الفقيرة 
سواء كانت حمضية أم قليلة القلوية على أن تكون تربتها جيدة التصريف» وتكتفي شجرة 
الخروب بمعدل )۳١(‏ سنتمترا من الأمطار السنوية وهذه من الأسباب التي جعلتها متكيفة للعيش 
في مناطق حوض البحر الأبيض المتوسط ومعظم بلدان الشرق الأوسط» وتعيش شجرة الخروب 
من )۳٠٠-۲٠١(‏ عام » وأشجار الخروب ذات تفريع غزير أو متوسط » يبلغ ارتفاعها 
(05 مرا وئ مر( ۸ ) سگرن الى فان ن مسك السان.(۸5 مت) تحمل الاق :فن 
)٠١ - ٠(‏ وريقات متقابلة والأوراق تتكون من عنق طويل والورقة بيضاوية الشكل والحافة 
مستوية مستديرة عند القمة والأوراق خضراء داكنة يبلغ طولها ٠,٥(‏ سم- ٠,۲‏ سم) والأزهار 
رة ج هي ورات اك حال ااي اح ر ا رات ناراف 
الجانبية على طول الأفرع ٠‏ والقرون لونها بني فاتح أو داكن مستطيلة الشكل ومنبسطة إما 
مستقيمة أو منحنية قليلا ولها حافة سميكة ويبلغ طول القرن ٠١(‏ - ١٠سم‏ ) ويبلغ عرضه 
٠,١ -١ (‏ سم ) القرن أملس» لامع» وصلب وعندما يجف القرن يحتوي على نسبة عالية من 
الألياف. يتم اكتمال نمو القرن في حوالي )١١(‏ شهر من التلقيح و يحتوي القرن على عدد من 
البذور يبلغ )١١ - ٠١(‏ بذرة و البذور ذات لون بني غامق أو باهت» لامعة ذات غلاف صلب 
غير منفذ للماء» يحتوي القرن غير الناضج على نسبة مرتفعة من التانينات ك«ن«مة 1 تعطي له 


+ 


المذاق القابض وعند جفاف القرن يصبح المذاق حلوء كما تحتوي قرون الخروب الجافة على 


نكهة عطرية مميزة وترجع إلى محتويات القرن من حمض الأيزوبيوتريك حيث تبلغ نسبته 
حوالي ۳ ٠»‏ و اللب طري شبه شفاف عطري منتفخ )1994,. .(Gaitis,et al‏ 


أصناف الخروب : 


عا" : صنف تجاري قديم تنتشر زراعته في إيطاليا » والقرون ذات لون بني خفيف 
مستقيمة أو منحنية قليلاء يبلغ طول القرن ۱١(‏ - اسم ) والعرض ( ۲- ٠,١‏ سم) محتوى 
القرون من الكربوهيدرات ٠۳,۸‏ % ذات نكهة جيدة و تتضج القرون في سبتمبر وأكتوبر. 
sud»‏ : صنف ينمو في أسبانيا بوفرة › والقرون ذات لون بني داكن مستقيمة طولها 
(١١سم)‏ وعرضها (١٥,٠سم‏ ) تحتوي على نسبة عالية من السكريات تتراوح مابين 
٠٦,۷ - ۷‏ % ذات نكهة جيدة والأشجار ذات حمل غزير ومنتظم تنضج القرون في 
4ا + صنف ينمو في الطرق والقرون ذات لون بني فاتح منحنية قليلا يبلغ طول القرن 
(١١سم)‏ وعرضه (١سم‏ ) وتحتوي القرون على ٠۲,۹‏ % سكريات والنكهة شديدة والحمل 
غزير ومنتظم تنضج القرون في أكتوبر. 

×4 : صنف ينمو في تونس » والقرون لونها بني مائل للاحمرار مستقيمة أو منحنية قليلا يبلغ 
طول القرن (١٠سم)‏ والعرض ("سم) وتحتوي القرون على ٠٦,٦‏ % سكريات» الحمل متوسط 
ومنتظم تنضج القرون في أغسطس وسبتمبر. 

١ anf‏ الأشجار خصبة ذاتيا والقرون ذات لون بني فاتح وملتفة أو منحنية قليلا ويبلغ طول 
القرن ( ۸ - ١٠سم)‏ وعرضه (سم) نسبة السكريات ٤١,١‏ % و الأشجار ذات حمل منتظم 
ومحصول جيد تزدهر زراعتها في المناطق الساحلية ولا تحتاج إلى ري منتظم و تنضج القرون 
06 : صنف منتشر في جزيرة سيشل ٠‏ والقرون ذات لون بني غامق مستقيمة يبلغ طولها 
٠١ - ١١(‏ سم ) وعرضها ( سم) النكهة جيدة والأشجار ذات حمل غزير ومنتظم وتنضج 
القرون في سبتمبر إلى منتصف أكتوبر. 

4 ؛ صنف تنتشر زراعته في قبرص » والقرون ذات لون بني غامق منحنية قليلا 
و يبلغ طول القرن (١٠سم)‏ وعرضه (۲ - ٠,١‏ سم ) تبلغ نسبة السكريات من 
٠٠,4 - ٤‏ %0 و القرون ذات نكهة جيدة والحمل غزير ومنتظم وتتشضج في منتشصف 


ع 


أغخسطس . 


٠: Koundourka‏ الأشجار غزيرة التفريع والقرون ذات لون بني فاتح ويبلغ طول القرن 
بينما تحتوي القرون على °۸ % من الصمغ. 

ماKounbo‏ : الأشجار كبيرة الحجم والقرون تحتوي على عدد قليل من البذور ومحتوى 
السکریات يبلغ ٥۳‏ % وتحتوي البذور على ٥۳‏ % صمغ (سعید وآخرون › ٠٠٠٠‏ ). 


إنتاج الخروب : 

الخروب يتم زراعته في ١١‏ دولة ومن أهم الدول المنتجة للخروب إيطالياء المغرب 
البرتغال» اليونان»ء تركيا وقبرص» أما أسبانيا تعتبر من أكبر الدول المنتجة حيث تغطي “٥٠۷,١‏ 
من المناطق المزروعة و ٤١,1‏ من إنتاج العالم» بينما إيطاليا والمغرب والبرتغال يتبعمون 


أسبانيا من ناحية معدل الإنتاج وتغطي تركيا %١,۹‏ من إنتاج العالم 
.(Mehmet,et al.,2007)‏ 


زراعة الخروب : 
المناخ الملام : 

يعتبر مناخ المناطق الساحلية والسهول المجاورة لها من أنسب الظروف المناسبة لنمو 
أشجار الخروب. ولا تزدهر زراعة أشجار الخروب في الطقس الجاف شديد الحرارة 
(الصحراوي) الذي تندر فيه الأمطار. وأشجار الخروب تتعرض لأضرار الصقيع عند درجة 
٣م‏ » وعند درجة حرارة من ٠‏ إلى “ درجة مئوية تفقد الأشجار المحصول وتسقط الأوراق 
ور ار ع ل كال اا جار و لن ر رحا رر ةر د ايا 
والتي قد تصل إلى ٠۰١‏ - ۲۲١ف‏ صيفا > بينما تنتج الأشجار قرون صغيرة في ظروف 
توافر الري الجيد وارتفاع نسبة الرطوبة. وعامة فإن الحد الأمثل لدرجات الحرارة اللازمة لنمو 
أشجار الخروب والحصول على محصول جيد هو ۲١‏ - ٠٣م‏ 


التربة المناسبة : 

رغم أن غالبية أشجار الخروب وجدت نامية في الأراضي الرسوبية الجيرية » إلا أنها تنمو 
اکا فا کے دت او ر کا وا دور اع اوہ اا کے ا 
الأراضي الثقيلة وتعتبر الأراضي الجيرية هي أنسب أنواع التربة الملائمة لزراعة أشجار 
الخروب ٠‏ إلا أن الزيادة في محتوى الجير تسبب اصفرار المجموع الخضري . كما تزدهر 
زراعة الأشجار في الأراضي جيدة الصرف والتهويةء وتتميز السلالات الجيدة بزيادة المحصول 


ala lg ea Cg EO 
ETE ORNATE N AG 
.) ۲۰۰٠١ › تشقق القرون عند النضج ( سعید وآخرون‎ 


الصفات الطبيعية لقرون الخروب : 

لقد أجر ى (z4w1,)2000طعا۸‏ ۸4ھ ui‏ دراسة على متوسط طول قرون الخروب 
وتراوح بين ۸,۹۳ سم كأصناف قصيرة القرون إلى ١٠,١٠٠سم‏ كأصناف طويلة القرون 
ومتوسط عرض القرون تراوح بين ٠,١‏ إلى ۷,١‏ سم » ومتوسط وزن القرون تراوح بين ٠,۷‏ 
جم / قرن إلى ۲٠,۹‏ جم / قرن» بينما كان متوسط عدد البذور في القرن بين ٠,٤‏ إلى ٠١,١‏ 
ومتوسط وزن البذور تراوح بين جم / قرن إلى ٠,١‏ جم / قرن › ومتوسط النسبة المئوية 
لوزن البذور إلى وزن القرون بين ٠١‏ % إلى ٠۸‏ % › كما تبين من هذه الدراسة أن العينات 
التي أعطت أعلى إنتاجية هي الأصناف الأعلمى في الطول والعرض)» الأتقل في 
وزن القرون » الأعلى في عدد البذور والأعلى في وزن البذور في القرن الواحد. 


ولقد قام (2007),./ 811٥۴,٠٤۵‏ بدراسة الصفات الطبيعية لقرون الخروب المزروعة 
والبرية وأظهرت الدراسة أن متوسط وزن قرون الخروب المزروعة والبرية كان ۷۷,٤١اجم‏ 
O IC‏ 
وتراوح متوسط عرض القرون ۲,۲۹ سم و ٠,۸١‏ سم على التوالي ومتوسط سمك القرون 
بين ٠,۹٥‏ سم - ١٠,٠سم‏ على التوالي › ومتوسط عدد بذور القرون ۸۳,٠٠و۷١,١٠١‏ على 
التوالي أما متوسط وزن البذور ٠,۹۳‏ جم و ٠,٠١‏ جم على التوالي ومتوسط نسبة وزن البذور 
إلى القرون ۷,۷۷ % و۷,۷۷٠‏ % على التوالي. 


التركيب الكيميائي لمسحوق قرون الخروب 

تحتوي کل ۰۰جم من مسحوق قرون الخروب على ٥۲,۸۹‏ کربوهیدرات» ۸م 
بروتین» %۱,٦‏ دهون» ۳,٤۹‏ رماد ٠٤,۱۹۰‏ ألياف كلية١٠١١,٦%‏ ألياف ذائبة ۲۸,۸۰ آألياف 
غير ذائبة %٠٥١,٠٠١‏ سكريات مختزلة ١٥,٠سكريات‏ غير مختزلة و°٥٥,%۹‏ جلاكتومنان 
وعلى الرغم من أن الخروب شديد الحلاوة إلا أنه يعطي سعرات حرارية أقل من الشوكولاتة 
بمقدار %٦٠0‏ ومسحوق قرون الخروب يحتوي على كميات كبيرة من الألياف الغذائية والمواد 
عديدة الفينولات» كما أن الخروب يتم وصفه كمصدر غني بالكالسيوم عند مقارنته باللبن حيث 


يحتوي مسحوق قرون الخروب على ١١مللجرام ٠٠١/‏ جرام خروب » بينما يحتوي اللبن على 
٠١٠١-٠١‏ ملليجرام /١٠٠٠جرام‏ فقط من الكالسيوم » بالإضافة إلى أن الخروب يخلو من 
حمض الأكساليك الموجود بالشوكو لاتة له ٥1اه×0‏ الذي يعيق امتصاص الكالسيوم» كما 
يحتوي مسحوق قرون الخروب على ۸١‏ ملليجرام / ١٠٠جرام‏ فسفور» وكمية كبيرة من 
البوتاسيوم ۸٠١‏ ملليجرام /١٠٠٠جرام»‏ بينما يحتوي مسحوق قرون الخروب على كميات قليلة 
من الصوديوم مقارنة بالعناصر المعدنية السابقة وهو غني بفيتامين ب ومولد فيتامين أء وكذلك 
العديد من العناصر المعدنية الأخرى 


.( Rizzo, et al. ,2004; Abd ElI- Lateef and Salem ,1996) 


وذکر (1996), 1enاھS EI- Lateef and‏ dط۸;‏ سعید وآخرون )۲۰۰٠٥(‏ أن مسحوق 
قرون الخروب يحتوي على %5 بروتین و %٦‏ لیاف خام و %۲ رماد» و %۲ دهون كما يحتوي 
أيضا على %۳۷,۷١‏ سكريات » واتضح من الدراسة أن السكريات الكلية الذائبة للخروب عبارة 
عن سکروز S1٥108۴٥‏ %۱۲,1۰» جلوکوز ع؟c0نآ6 »%۹,۸٤‏ فركکتوز ع0SاuC|؟۱۱۴F۴°,°‏ % 
بالإضافة إلى كميات بسيطة من السكريات الأخرى مثل الأرابينوز ع0sم1اة]A1 %٠١,٦۸‏ 
اک—jglu %٠1,1 Galactose jتSج «<%°,1° Mannose jgilinll.%1",1° Xylose‏ 
مالتوز 5€ M210‏ ۰ %۲,1 وفیسوز C0S€‏ ۴0 %۰0,۱ . وتزداد كمية السكريات في القرون كلما 
نضجت» كما تبدأً هذه السكريات في الزيادة بعد استطالة القرون» وتتوقف وتتناسب طرديا ممع 
الحرارة والجو الجاف أثناء فترة النضج » وتؤكد الدراسة أن السكريات الكلية الذائبة الموجودة 
في مسحوق قرون الخروب تجعله مصدرا لصناعة الحلوى. 


ووجد (2003),.ا» ٠٤‏ و,«#س0 أن مسحوق قرون الخروب يحتوي على ما يفوق %٤۸‏ 
من السكريات وهي سكر الجلوكوز» الفركتوز» السكروز والمالتوز» كمايحتوي على %۸ 
بروتينات %٦‏ دهون» و%۸ ألياف إضافة إلى المعادن والفيتامينات مثل البوتاسيوم» الكالسيوم 
الحديد المغنيسيوم والزنك وفيتامينات أ » ب » با »ب۲ »د (81,82,0) » كما تحتوي ألياف 
الخروب على أنواع عديدة من مضادات الأكسدة الفينولية متل الفينو لاتءا0عط٥‏ 
(۰,۷۹ جم/ کجم) البولي فینول 01٣عطمرآام۴‏ (۱,1۸۸جم / كجم) وفلافانوناتSءع‏ 0¬ Flava‏ 
(۰,۱۳۲جم/ کجم ) فلافونول جلایکوسیدیس sعycos1dآع‏ av0n01اF‏ ( ٠,۰۱۹‏ جم/ کجم) 
الجالوتانینات s٣nn1ھotااھG‏ (١٠,١جم/‏ کجم ). 


کما ذکر (1.,)2002ے 0ne,61ااAva‏ أن مسحوق قرون الخروب يحتوي على مواد غذائية 
عديدة من أهمها السكر بنسبة %٠١‏ وبروتين عالي الجودة بنسبة %٠١‏ ودهون بنسبة %١‏ أمّا 
مسحوق البذور فيحتوي على ٦١0‏ بروتين وكميات وافرة من الزيوت النباتية كما يوجد في 
قرون الخروب فيتامينات (ب » با » ب۲ » النياسين » د) وملد فيتامين أ وعناصر معدنية 
مهمة مثل البوتاسيوم» الكالسيوم» الحديد» الفسفور» المنغنيز» الباريوم» النحاس» النيكل 
والمغنيسيوم. 


ولقد تم تقدير السكريات الرئيسية في قرون الخروب ( بدون بذور ) المزروعة وكذلك 
القرون البرية للخروب ( في منطقة حوض البحر الأبيض المتوسط ) أو بحر إيجة في تركيا 
فوجد أن معظم السكريات الرئيسية في القرون البرية كانت السكروز وبنفس الكمية أيضا كان 
الجلوكوز والفركتوز موجودان بوفرة » أما الأصناف المزروعة من القرون كانت أعلى احتواء 
في تركيز السكريات الكلية حيث كانت ١۳جم/‏ كجم وزن جاف» وذلك بالمقارنة بالأصناف 
البرية المختارة والتي كانت تحتوي على ۷١٤جم/‏ كجم وزن جاف . ويرجع هذا الفرق إلى 
زيادة تركيز السكروز في الأصناف المزروعة عن الأصناف البريةء ولم تختلف الأصناف 
المزروعة في تركيزاتها من حيث سكر الجلوكوز وسكر الفركتوز عن الأصناف البرية 
.(Biner,et al.,2007)‏ 


وقام کل من (2001),زعEreif E[- Shatnawi and‏ بتحلیل مسحوق کل من قرون 
وبذور الخروب لمعرفة محتواهما من البروتينء الألياف» الدهون» الكالسيوم والفوسفات 
واتضح من النتائج أن مسحوق بذور الخروب يحتوي على كميات أعلى من البروتين › الألياف 
الدهون والكالسيوم من مسحوق القرون ٠‏ بينما يحتوى مسحوق القرون على كربوهيدرات 
وفوسفات أعلى من مسحوق البذور» واتضح من نتائج الدراسة أن مسحوق كل من قرون وبذور 
الخروب يحتويان على بروتين وطاقة وكالسيوم بكميات كافية لتلبية متطلبات الإرضاع › ولكن 
المحتوى من عنصر الفوسفات لم يكن كافيا. 


ولقد أجرى (1.,)2007» ١٥,4ع1ء٥0ع١ء8‏ تحليل كيميائي لمسحوق جنين الخروب 
المنزوع الدهن وللبروتين المفصول منه ولبعض المركبات الطبيعية الموجودة في بروتين الجنين 
وتم الحصول على البروتين المفصول عن طريق الاستخلاص بالقلوي تم يليه ترسيب البروتين 
عن طريق الترسيب الكهربي › حيث تم الحصول على ۹1,9١‏ من البروتين المفصول 
واتضح من الدراسة أن البروتين يصبح متغيرا في صفاته الطبيعية ( يحدث له دنترة جزئية) 


ويكون أكثر ثباتا للحرارة عند ٨م‏ = ١ء‏ وأكدت النتائج أن نسبة البروتين في مسحوق جنين 
الخروب ونسبة البروتين المفصول منه كانت كالآتي ٩٦,١ - %٤۸,٦‏ % على التوالي كما 
أكدت النتائج أن طريقة استخلاص البروتين ( الاستخلاص بالقلوي ثم الترسيب الكهربي ) من 
أفضل الطرق لتجنب استخلاص المواد الأخرى غير المرغوب فيها » كما أدت هذه الطريقة إلى 
ارتفاع نسبة البروتين المستخلص أو المفصول %4٦,٥‏ » واتضح من النتائج أن بروتين 
مسحوق جنين الخروب أكثر ذوبانا في الوسط الحامضي درجة 1م أقل من ٠,١‏ وكذلك في 
الوسط القلوي درجة ٨م‏ أكبر من ۷ » كما أكدت النتائج أن نقطة الترسيب الكهربي لبروتين 


مسحوق جنين الخروب كانت قريبة من درجة 3م = .٤‏ 


وفي دراسة أجراها (1.,)2007» ١٥,i4ه‏ لدراسة تأثير طرق إزالة القصرة الخارجية 
على التركيب الكيميائي والقيمة الغذائية لناتج طحن ( مسحوق ) جنين بذور الخروب . وقد تم 
الحصول على ناتج طحن جنين بذور الخروب باستخدام المعاملة بالحامض أو الاستخلاص 
بالماء المغلي لبذور الخروب الكاملة. وتسمح تلك الطرق بفصل الغطاء البني شديد الالتصاق 
بالبذرة وكذلك الإزالة التامة للأندوسبيرم. وقد أظهرت النتائج أن التركيب الكيميائي والقيمة 
الغذائية لناتج طحن جنين الخروب يتأثران باختلاف طريقة الفصل المستخدمةء حيث اتضح 
وجود انخفاض بسيط في البروتين والدهون المكونة لنواتج طحن الجنين المستخلص باستخدام 
طريفة الاستخلاص بالحامض. كما وجد عند تحليل ناتج طحن جنين الخروب الذي يحتوى على 
كميات بسيطة من القصرة والأندوسبيرم » أن تركيب ذلك المسحوق يتكون من المكونات التالية 
الرطوبة A,‏ % « الرماد 0۰°,“ % « الدهرن ۰,“ % »البروتين الخام O4,‏ % والطاقة 
المتحعصل عليها تصل إلى ٠۷,١‏ كيلو جول/ جرام. 


ولقد تم تحليل التركيب الكيميائي لقرون الخروب» ومسحوق الخروب وعصير الخروب 
وكان لقرون ومسحوق الخروب متغيرات الرطوبة متقاربة» بينما كان لعصير الخروب معدل 
رطوبة أعلى من عينات القرون والمسحوق» ولم يكن هناك أي اختلافات بين قرون الخروب 
ومسحوق الخروب من حيث قيم البروتين والدهون والألياف الخام والرماد والطاقة من الناحية 
الإحصائية. بينما كانت قيم البروتين والألياف الخام والرماد والطاقة في عصير الخروب أقل من 
القيم الموجودة في كل من قرون الخروب ومسحوق الخروب. واتضح من النتائج أن عصير 
الخروب يحتوي على أعلى نسبة من السكر )%٦,٠١(‏ مقارنة بالقرون )%٤۸,۳١(‏ 
والمسحوق .)%٤٠,٠١(‏ أما قيم الذوبان في الماء والكحول في عصير الخروب كانت أعلى من 


القيم الموجودة في كل من عينات قرون الخروب ومسحوق الخروب. وكانت نسبة ذوبان 
مسحوق الخروب في الماء أقل من القرون» ولكن أظهرت قرون الخروب نسبة ذوبان أقل في 
الكحول من مسحوق الخروب. واتضح من نتائج الدراسة أن قرون الخروب والأغذية المنتجة 
من هذه القرون مثل مسحوق وعصير الخروب تحتوي على نسب مرتفعة من الكربوهيدرات 
والبروتينات ونسب قليلة من الدهون ٠,٤-٠,۸(‏ %) إذا تمت مقارنتهم بزيوت البذور الأخرى 
والمكسرات. ولذلك توصي الدراسة باستخدام قرون الخروب ومنتجاته كوجبة خفيفة بدلا من 
المكسرات التي تحتوى على نسبة مرتفعة من الدهون (1.,2007» ٤ع,) .)Meh ٣¢‏ 


وقدر (2007) ,.[ 4,6٥طءء0ع١ء8B‏ كمية الأحماض الأمينية في مسحوق كل من جنين 
بذور الخروب وقرون الخروب» واتضح من نتائج تحليل كل منهما أن الخروب يحتوي على 
كميات كبيرة من الأحماض الأمينية غير الأساسية متل حمض الجلوتاميك Glutamic acid‏ 
( ۲۸,۱ جم / ۱۰۰جم بروتین) وحمض الأسبارتيك ۸,۷١ ( Ap] ٥ cid‏ جم / ٠۰١‏ جم 
بروتين ) وكذلك الأرجنین ٥٣1ہاعا۸‏ ( ۱١,١‏ جم / ١٠٠جم‏ بروتین ) كما لوحظ وجود كمیة 
منخفضة من الأحماض الأمينية الكبريتية مثل حمض السستين ل1٤4‏ ع١1عCyst‏ 
٠,۸(‏ جم / ٠٠١‏ جم بروتين) » وخلوه من حمض الميثونين إ1ءجة eع”0«1اط)ء"‏ وكذلك 
لوحظ وجود كمية قليلة من الأحماض الأمينية الحلقية مثل الفيناييل ألانين عد1دهPheny1a1‏ 
والتيروسين ٥«1وهإل1‏ ونسبة عالية من التربتوفان ۵۸طمہام ر1۲ تصل إلی ( ۲,۹ جم / ٠٠١١‏ 
جم بروتين) في مسحوق جنين البذور و( ٠,۹‏ جم / ١٠٠جم‏ بروتين ) في مسحوق القرون 
كما اتضح من الدراسة أن ارتفاع محتوى حمض الجلوتاميك والأرجنين يجعل استخدام بروتين 
الخروب مناسب كمكون ضمن مكونات الأغذية الوظيفية التي تفيد الرياضيين» حيث أن بروتين 
هذه الأحماض يزيد من بناء العضلات والكو لاجين ١ععها1ه٣‏ و إنتاج الجليكوجين 1عع0ءر61. 


ولقد أجرى u,)2007(‏ ا" »م11 مقارنة للتحليل الكيميائي بين مسحوق قرون الخروب 
الخام وبين مسحوق قرون الخروب المحمص على ١١٠م‏ لمدة ۷١‏ دقيقة واتضح من نتائج 
التحليل الكيميائي أن مسحوق قرون الخروب الخام يحتوي على %1,1۹-۲,۱۷ رماد 
و%۹,۸۷-۸,۷ رطوبة » ‰٤٥,۷٤-٤٤۰,1٩۹‏ سكريات كلية › %٤,٤٩-۳,۰۷‏ بروتين 
۰,٤-۷‏ دهون و ٣,۰۸۲,٣۸٣‏ بولي فینول 1٥«عطمراه۴‏ » بینما یحتوي مسحوق 
قرون الخروب المحمص على البروتين والسكر والدهون بنسبة ۳۸-۲,۲۲,١م‏ 
و ۰,4-۲,۰ % و ٠,1-۰,۹‏ % على التوالي. 


كما تم دراسة تأثير تحميص مسحوق قرون الخروب على التحليل الكيميائي وتمت عملية 
التحميص على ١١٠٠م‏ لمدة ١٠دقيقة‏ واتضح من نتائج الدراسة أن كل ١٠٠جم‏ من مسحوق 
قرون الخروب المحمص تحتوي على ١۹‏ رطوبة » ٠,۸١‏ % بروتين» ۲,٤۸‏ رماد 
٤‏ % دهون ۰ %۳۸,۷ سکریات کلیة › %۷,٤‏ الیاف و ۳,۷٣‏ % تانینات كما أكدت نتائج 
التجربة أن درجة الحموضة ٨م‏ لمسحوق قرون الخروب = ٤,۸١‏ 
.(Yousif and Alghzawi, 2000)‏ 


ولقد قام (2002) and Sener,‏ anطrا‏ بالكشف عن محتوى الأحماض الدهنية في 
زيوت البذور التي تؤكل على نطاق واسع مثل قرون الخروب والأفوكادو » حيث تم تقديرها 
بواسطة جهاز الفصل الكروماتوجرافي [۲1٨-6٣‏ فوجد أنها مصدر طبيعي للأحماض 
الدهنية الأساسية ومن بين الزيوت التي تم تحليلها وجد أن زيت بذور الخروب يحتوي على 
أعلى محتوى من الأحماض الدهنية الأساسية. 


كما أجرى (1.,)2007» ,4ه دراسة أخرى لتقدير الأحماض الدهنية الموجودة في 
مسحوق قرون الخروب فوجد أن مسحوق قرون الخروب يحتوي على حمض الأوليك 
0e1 acd‏ بنسبة ٤,٤(‏ %) وحمض الينوليك ل1عج 1عا0م1 بنسبة ٤٤,٥(‏ % ) وهما 
من الأحماض الرئيسية غير المشبعة » بينما يحتوي مسحوق قرون الخروب على حمض 
البالميتيك عه ic)نصآه۴‏ بنسبة ٠١,۲(‏ %) وحمض الإسيتاريك 4اه i٣هع)S‏ بنسبة ٠,٤١(‏ 
46) وهما الحمضان الرئيسيان المشبعان. كما أكدت الدراسة وجود الأحماض الأمينية الأساسية 
بكميات كافية طبقا للكميات التي توصي بها منظمة الأغذية والزراعة القياسية(۴۸0) 
and Agriculture Organization‏ ۴004 فیما عدا الحمض الأمينىی التربتوفان 
"yptophan‏ وجد بكميات أقل من الكميات الموصى بها. 


وحلل and Marisa,)1992(‏ نصكعات المركبات الطيارة المفصولة من مسحوق قرون 
الخروب باستخدام الطرق الثابتةء وتم استخلاص ٠١١۹‏ مركب من المركبات الطيارة %۹۷,٤(‏ ) 
من المركبات التي تم فصلها وعزلها تم التعرف عليهم» حيث أن ٠١۳‏ مركب من المركبجات 
الطيارة عرف لأول مرة ضمن المركبات الطيارة للخروب» وثمانية من المركبات الطيارة 
٠,٥(‏ % ) تم تصنيفهم وتعريفهم» وسبعة من الأحماض الأليفاتية التي تم فصلهم ضمن 
المركبات الطيارة كانت تمثل نسبتهم نسبة عالية حيث كانت نسبة السبعة أحماض فق ط 


ا 7( 0 کا ود ا ا اوا 
المركبات المشاركة في تكوين هذه الأحماض كانت أحماض ميثايل بروبانويك 
Methy1propanoic acid‏ وكانت تمثل نسبة %٤١٥‏ بينما كانت أحماض الهيكسانويك 
acid‏ ex>an0icظ‏ تمثل %١۹‏ أما نسبة المركبات الطيارة غير الحامضية كانت %٠٠,٥١‏ هذه 
المركبات غير الحامضية كانت عبارة عن ٠١‏ مركب من الإسترات الأليفاتية »› ومعظم هذه 
المركبات تم فصلها وعزلها من الأحماض السابق ذكرها » بالإضافة إلى أن نسبة كبيره من 
المركبات الطيارة تنتج بصورة واسعة من قرون الخروب الناضجة والتي تتصف بأنها عالية في 


محتواها من السكر ومنخفضة في محتواها من الدهون والبروتين . 


ولقد قام (1.,)2007» ٤ء‏ ا٣ط[‏ بدراسة التركيب الكيميائي لقرون الخروب» مسحوق 
الخروب وعصير الخروب من حيث محتواهم من العناصر المعدنية مقارنة ببعض منتجات 
الأطعمة › واتضح من نتائج الدراسة أن من أكثر العناصر وفرة في قرون الخروب الفسفور 
a a al O‏ 
(١٦,٦٤۲ملجم/‏ جرام)» والمغنيسيوم ٠٤٠١,٥٠١(‏ ملجم/ جرام) والصوديوم 
٠٠,٠١(‏ ملجم/ جرام) وكذلك لوحظ أن نسب البوتاسيوم والفسفور والكالسيوم كانت هي 
الأعلى في عصير الخروب على التوالي»ء كما يحتوي مسحوق الخروب على تلك العناصر بنسب 
مرتفعة أما نسب البورون والكروميوم والنحاس والمغنيسيوم والفاناديوم والنيكل والحديد 
والباريوم والألمونيوم والفضة في عصير الخروب كانت أقل من النسب الموجودة في القرون 
والمسحوق بينما الاختلافات بين نسب الكوبالت في العينات لم تكن ملحوظة من الناحية 
الإحصائية ويحتوى عصير الخروب على أعلى نسبة من عنصر التيتانيوم » بينما وجد في قرون 
الخروب أقل نسبة من نفس العنصر» أما نسبة الزنك في مسحوق الخروب كانت أعلى من تلك 
الموجودة في قرون الخروب» بينما يحتوى عصير الخروب على نسبة بسيطة من عنصر الزنك. 
ثم تم دراسة التركيب الكيميائي للوز بقشرته من حيث بعض العناصر المعدنية لمقارنته بقرون 
الخروب فاتضح أنه يحتوى على الكالسيوم والحديد والبوتاسيوم بنسب ( ٠,١‏ ملجم / جرام ) 
٠,٠ ٤۳(‏ ملجم/جرام) » ۷,۳١(‏ ملجم/جرام) على التوالي. كما تم دراسة تركيب التفاح المجفف 
( باستخدام صوديوم ثنائي الكبريت لحفظ اللون) > فوجد أنه يحتوى على الكالسيوم والحديد 
والبوتاسيوم والصوديوم بنسب (۳ ٠ al‏ ملجم/جرام) (۳ ٭ملجم/جرام) 
(٠٥,كملجمإجرام)‏ » ( ۸۸ء,ملجمأجم)ء وكذلك الخوخ الجاف المعالج بالكبريت يحتوي على 
N A O a‏ چ 


(١١,٠ملجم/جرام)‏ على التوالي » كما تحتوي ثمرة شجرة البلاذر الأمريكية (المحمصة 


Sebo Ta aa a a EC A, 
ملجم/جرام) على التوالي» كما يحتوي آبو‎ ٠,٤٠٦( ملجم/جرام)‎ ٥,۷۳( » ملجم/جرام)‎ ٠,۰٦۱( 
ملجم/|جرام)‎ ٠,۲۹ ( فروه الأوروبي بقشرته والمحمص على العناصر السابقة بنسب‎ 
ملجم/جرام)ء ويحتوي الفول السوداني‎ ٠,٠۲١( » ملجم/جرام)‎ ٠,۹۲( » ملجم/جرام)‎ ٠,٠٠۹١( 
٠,٠۲۳( ») ملجم/جرام‎ ٠,٠٤( (بدون ملح والمجفف والمحمص) على العناصر السابقة بنسب‎ 
ملجم/جرام). ومن نتائج الدراسة اتضح أن نسب‎ ٠,٠ ٦۲(و‎ ) ملجم/جرام‎ ٠,٥۸( ») ملجم/جرام‎ 
البوتاسيوم في قرون الخروب هي الأعلى من تلك الموجودة في منتجات الأطعمة. وكذلك لوحظ‎ 
ارتفاع نسب الكالسيوم في قرون الخروب مقارنة بالمنتجات محل الدراسة. ولقد أظهرت قرون‎ 
الخروب وجود نسب مرتفعة من الصوديوم عن تلك الموجودة في التفاح المجفف» والخوخ‎ 
المجفف و وأبو فروه الأوروبي وفول السوداني وثمرة شجرة البلاذر الأمريكية. ومما سبق‎ 
نستنتج أن قرون الخروب مصدر غذائي غني بالعناصر المعدنية الهامة إذا تمت مقارنته‎ 

ا ا 


التانينات هي أحد المركبات عديدة الفينول الموجودة في العديد من الأطعمة والنباتات › كما 
يمكن تصنيف التانينات إلى مجموعتين: التنانينات القابلة llتحÛفJ Hydrolyzable tannins‏ 
وهي مركب كيميائي من جالو و اليجي تانينس (كn,1ه)-1ع‏ ه۴11 مه -0 a11‏ 6) والتانينات 
المكثفة برونثوسيادينس ك1«sلy2”1إء0طامدةه]۴‏ وهي مركب كيميائي من الفلافونويد 
avon414ا۴‏ » تساهم التانينات في الطعم المر والقابض في الفاكهة وتساهم التانينات في عملية 
لهضم من خلال التفاعل مع البروتينات أو من خلال عدم تنشيط إنزيمات هضم البروتين كما 
تم تحليل مسحوق كل من قرون الخروب والجنين والبذور من أجل تقدير مكوناتهم من التانينات 
> حيث أكدت النتائج أن كمية التانينات المستخلصة تتأثر بنظام الاستخلاص بالمذيبات المتعددة 
واتضح من نتائج الدراسة أن محتوى متعدد الفينول كان مرتفع في جميع عينات مسحوق قرون 
الخروب بمتوسط قيمة ±۹ ٠,١‏ ملجم/جرام. ثم تم مقارنة برونٹوسيادنيدس 
Proantho cyan 15‏ و الیجاتانينس "11 ¬ 811212 و جالو تنانینس 04۸11۸8 G a11‏ ببعض 
العينات » واتضح أن مسحوق الجنين يحتوي على نسبة ملحوظة من متعدد الفينول 
و Proanthocyan1 dns‏ و Ellagitannıns‏ و otanninsااaتG‏ مقارنة بمسحوق القرون حیث 
تواجدت بمتوسط قيمة ۰,۷۰±۲,۸ ملجم/ جرام» و ۰,٥‏ ± ۰,۱۳ ملجم/ جرام و٤٤,‏ + ٠,۱۲‏ 
ملجم/ جرام على التوالي › بينما في مسحوق البذور وجد آثار نسب من متعدد الفينول 
±,1٦(‏ ۰,۰ ملجم/جرام) وئnصProanthocyanidi‏ (1۹,± ,۰ ملجم/ جرام) 


وئEllagitannin ±۰,۰٤(‏ ۰,۰۲۰ ملجم/ جرام) كما اتضح عدم وجود ۸8 1٣مهtه‌الة6‏ في 


.)(Avallone,et a«l.,1997)( مسحوق البذور‎ 


كما أوضح (2001) ,.1» را۴ تأثير العلاقة بين الفيتات الغذائية وتركيز العناصر 
المعدنية في الأعضاء الداخلية لفثران التجارب» وذلك باستخدام ثلاث وجبات خالية من الفيتات 
الغذائية » وقد تم تقسيمهم بحيث تكون الوجبة الأولى خالية من الفيتات مع إضافة %١‏ فيتات 
والوجبة الثانية خالية من الفيتات مع إضافة ١‏ جنين بذور الخروب والوجبة التالثة خالية من 
الفيتات › ثم تم دراسة هذه العلاقة واتضح من نتائج الدراسة عدم وجود فروق معنوية في حالة 
العناصر المعدنية ( الزنك» النحاس» الحديد) في كل من الدم والكلية والكبد والمخ وكذلك العظام 
واتضح من النتائج أن معظم الفثران التي تغذت على وجبات خالية من الفيتات ظهر عندها تكلس 
في قشرة النخاع بينما لم يظهر عن هذا التكلس في حالة الفئران التي تغذت على الوجبات 
الأخرى وبالتالي يمكن الاستنتاج أنه ليس هناك أي تأثيرات عكسية على تركيز العناصر 
المعدنية السابق ذكرها نتيجة لوجود الفيتات الغذائية في الوجبات محل الدراسة › بجانب ذلك 
اتضح أن إضافة %١‏ فيتات غذائية للوجبة الغذائية الخالية من الفيتات › وكذلك عند إضافة %٠‏ 
جنين بذور الخروب إلى هذه الوجبة أعطت نفس التأثير النافع ولم تؤثر بالسلب على تركيز 
العناصر المعدنية. 


صمغ الخروب (الجلاكتومنان( Galactomannans‏ 

تحتوى بذور الخروب ( التي تكون مغطاة بقصرة بنية اللون شديدة الالتصاق) على 
أندوسيرم أبيض اللون وشفاف يسمى الجلاكتومنان و يطلق عليه صمغ الخروب أو صمغ بقول 
الخروب(86]) ”٣uاع‏ ١2ء‏ اusعم[‏ » ويستخدم صمغ الخروب في الصناعات الغذائية وغير 
ا هغ ی ل غ غ ا ا 
فهو يستخدم من أجل تأثيره المتزايد مع الكاراجينن e٥12١‏ ه2۲٤‏ والآجار ع۸ لتكوين جل 
ذو صفات جيدة و أكثر مطاطية (1.,1995 4,¢۲ع001ءره6 ; الساعدء .)١۱١۹۹١‏ 


ولقد قام ٤1- اateef and S21e1,)1996(‏ Qط4A‏ بتقدير نسبة الجلاكتومنان ومكوناته 
جم/ ٠٠١‏ جم في مسحوق قرون الخروب » واتضح أن نسبة الجلاكتومنان هي ٩,٥١‏ % 
بنسبة ۳۷,۸١(‏ ) ويحتوي الجلاكتومنان على كل من الكربوهيدرات ٠‏ والبروتين »› الدهون 


الألياف ¢ الرماد والرطوبة بنسبة 1,A < % 071 1,1۰ ¢ A0,‏ %« %۰,۷ 
و E‏ ا 


وأجر ى(1.,)2002» /14,6 ۴110٠”‏ مقارنة بين صمغ الخروب الخام والنقي المستخلص 
من أشجار الخروب من ۷ أماكن مختلفة في شمال ووسط تونس وتم تحليلهم لتقدير كل من 
الرطوبة » الرماد › البروتين وكذلك النسبة بين سكر المانوز إلى سكر الجلاكتوز. فوجد أن 
العينات النقية أظهرت قيم أعلى من حيث النسبة بين المانوز إلى الجلاكتوز وقيم منخفضة من 
حيث كمية الرماد والبروتين › وعند مقارنة صمغ الخروب الخام بصمغ الخروب النقي من 
المناطق المختلفة وجد أن صمغ الخروب الخام والنقي يحتويان على ٠,۹۹ - ٠,٤١‏ % رطوبة 
۲,١ - ۳۷‏ رماد ٠,٤١١ - ٠,٦٠۰‏ % بروتين ٠‏ النسبة بين المانوز إلى الجلاكتوز 
٤٠,۳١ - °‏ % على التوالي. ولقد أظهر التحليل الإحصائي أن عملية التنقية ثرت بدرجة 
معنوية على كل من الرطوبة » الرماد › البروتين والنسبة بين المانوز إلى الجلاكتوز .كما 
وجد أن طريقة تنقية الجلاكتومنان الخام بطريقة الترسيب بواسطة كحول الأيزوبربانول 
1مr0م0pءاتعطي‏ محلول رائق وأكثر تباتا ويرجع ذلك إلى التخلص من الشوائب 
والانر شات الكارة 


وتم تقدير الصفات الريولوجية ادءعه[امعء۸1 لصمغ الخروب ( مستخلص الخروب اللزج 
الجلاكتومنان ) واتضح أن كل من الظروف المناخية والجغرافية وكذلك طريقة الزراعة لها 
تأثير على الخواص الريولوجية لصمغ الخروب » ومن نتائج التجربة اتضح أن أفضل خواص 
ريولوجية كانت لأصناف بارجوا اع82۲ بور ادا 2 ل212 80u‏ وکیسرا ›e٤٤۲۸‏ حیث کانت 
لهم أعلى لزوجة ظاهرية ٠,۸١ ٠ ٠,١١ ٠ ٠,٠١‏ ( بسكال / الثانية) على التوالي وأيضا أعلى 
لزوجة نيوتينية ۸,۰۲ » ۷,۳۳ » ٠,١۷‏ على التوالي . وأقل معدل للقص الحرج ٠,٦۷‏ لكل 
الأصناف التلاثة ويمكن تفسير ذلك على أساس احتواء تلك الأصناف على بروتين أقل حيث 
كانت على التوالي ٠,۹۲ » % ٠,۸۲ ۰ % ٠,۷۲‏ % وكميات عالية من الجلاكتومنان ۹۸۳ 
ملجم| جم » ۹۸۰ ملجم | جم » ٩٥١‏ ملجم / كجم على التوالي . كم تدل نتائج البحث أن صنف 
الخروب المزروع في منطقة انرجريف هو الأعلى إنتاجية من حيث كفاءة الجلاكتومنان 
%۳۳,١١(‏ ) وتؤكد النتائج على أن الصفات الريولوجية لم تعتمد فقط على البروتين بل العامل 
الأهم وهو كمية الجلاكتومنان(2006,. .(Bouzouita ,¢/ a1‏ 


وقام (1.,)2006» ٤ء,۲ه11ه۴‏ بدراسة الذوبان المائي المتزن للجلاكتومنان المستخلص من 
مسحوق قرون الخروب التجاري › حيت تم تقدير نسبة الذوبان وعدم الذوبان للمكونات لتحديد 
اا ا ر د ی ( اا ن اس ا ن 
مسحوق الأندوسبيرم الخام يذوب بسهولة في الماء البارد على درجة حرارة ٥م‏ ومتوسط وزنه 
الجزيئي على هذه الدرجة كان ( ١٠٠٠كجم/‏ مول ) » بينما ٠٠١‏ % من الجلاكتومنان يذوب في 
الماء الساخن بحيث تزداد درجة الذوبان بزيادة ارتفاع درجة الحرارة ولكن في هذه الحالة يكون 
متوسط الوزن الجزيئي للجلاكتومنان مرتفع بحيث يصل إلى (١١٠١كجم‏ / مول) . 


الفصل الثاني 
دور الخروب في التصنيع الغذائي وفي الصحة 


دور الخروب في التصنيع الغذائي 

شهدت السنوات الأخيرة ارتفاعا سريعا في أسعار الكاكاو » وبالتالي ظهر دافع قوي في 
مجال صناعة الأغذية للعثور على بديل فعلي للكاكاوء و تعتبر نكهة الكاكاو مجال شيق للأبحاث 
وقد أدت الزيادة المستمرة في الأسعار مع قلة العرض من الكاكاو لزيادة الطلب العالمي وبالتالي 
خلقت دافع قوي لدى بعض الشركات لتطوير بديل للكاكاو» ولتقليل تكلفة إنتاج أطعمة بنكهة 
الشوكو لاتة تبحث شركات تصنيع النكهات عن مركبات تعطي خاصية الكاكاو التي تحقق رائحة 
الكاكاو أو الشوكولاتة» وهناك فرصة ضئيلة للعثور على هذه المركبات ضمن تركيب النكهمات 
و کک ن ا کات ا فا می و کد 
بعضها البعض» وتم استعمال نواتج تفاعل ميلارد بين المركبات المختلفة ولكن النتائج العملية 
تعتبر سرية جداء وتم شجيل بنا ءات بع الأغمال» ويتوقف مصير بذيل الكاكاى على عاملين 
ا و ا وی و ا ف ا ر ل 
للكاكاو» وإذا كان السعر مناسب سيكون لدينا بديل فعلي للكاكاو» ولكن للاآن المنتجات تعتبر 
مقبولة كمجرد مكملات ) 1997 Arrighi and Hartman,‏ (. 


- إضافة مسحوق قرون الخروب إلى منتجات الشوكولاتة: 

استخدم (2006) ,. اه ٤٥4,61‏ خليط من مسحوق جذور الشيكوريا وقرون 
الخروب :١(‏ ۲ وزن/ وزن) لتحضير بديل للكاكاو باستعمال تكنولوجيا ميلارد» حيث 
أجريت دراسات حول الخواص الحسية والمواد المتطايرة › ثم تم تقييم الخواص 
الحسية لعينة بديل الكاكاو بالمقارنة بعينة الكاكاو الحقيقة › وأظهر التحليل المقارن 
للرائحة أن خصائص رائحة الكاكاو التي تشبه نكهة الكارميل الحلو كانت أعلى في 
عينة الكاكاو عنها في عينة البديل » في حين كانت خصائص الرائحة المحمصة على 
العكس ٠»‏ واحتوت عينة البديل على معظم المركبات الطيارة الموجودة في عينة الكاكاو 
الحقيقية وخاصة المركبات الرئيسية للرائحة. وأظهر مركبي الرائحة المسئولان عن 
رائحة الشوكولاتة ۲- فينايل-۲- بيوتينال |۸2 ع)uط-ny1-2عhم-2‏ و ٥‏ - ميثايل- 
۲- فينال-۲-ھکس-1-iılنll 5-methy1-2-pheny1-2-hex-2-enals‏ lqyjدs‏ 
اكوا 


ودرس كل من (2002), 1[ه٣€‏ 4«ه أطع۷مم8 المركبات الطيارة لكي يتم تفسير سبب 
التغيرات في تحليل الرائحة › فقد تم تعريض الرائحة لعينات الكاكاو الحقيقية وعينات بديل 
الكاكاو (الطاز ج والمخزون) لتحليل 3۸6٣‏ » وتحليل 6٤-٥۷8‏ وأمكن تحديد أكثر من ۸٠‏ 
مركب طيار في كل من عينات الكاكاو الحقيقية وعينات البديل › و كانت مركبات بيرازينس 
هال هي الأكثر توافرا من الناحية الكمية والنوعية في المركبات الطيارة لعينات الكاكاو 
الحقيقية وثاني أكبر المركبات في عينات بديل الكاكاو» وتعتبر مركبات ٥٣۲۵71ر۴‏ ذات إسهام 
كبير فى نكهة الأطعمة المعاملة حراريا وخاصة عندما يشمل تصنيعها على عملية التحميص 
متل الشوكو لاتة والبن والمكسرات» كما أكدت النتائج أن الفروق في النكهة بين الشوكو لاتة يمكن 
إرجاعھا إلى وجود أو غیاب مرکبات الکایل برازینسل 1٣۵1م‏ 1ا۸ ۰ وترکیز مرکبات 
P۴۴6‏ الناتجة من عمليات تحميص بذور الكاكاو يرتفع بزيادة درجة الحرارة والمدة 
الزمنيةء وکان مركب ۲ - ميثايل برازينس ءعد1هإرم 1رطاهN‏ -2 هو أكثر هذه المركبجات 
توافرا بنسبة %۳١,۸‏ في نكهة الكاكاو الحقيقيةء ولكن نسبته في المركبات الطيارة لعينات بديل 
الكاكاو كانت أقل ۷ مرات بالمقارنة بعينات الكاكاو الحقيقية › كما تم التعرف على مركب 
Methy1 pyr 2َ‏ -2 في رائحة الشوكو لاتة الداكنة بتركيز بلغ ۲۲-٠١‏ جزء في المليون 
كما يعتبر مركب ء۲416م هو المركب الرئيسي أيضا في المركبات الطيارة لعينة بديل 
الكاكاو وتبلغ نسبته ٠» )%0۷,٤۸(‏ وتم التعرف على تراي میتايیل بیرازینس ]رطاعمص ٣١‏ 
6هآر۴ ضمن مركبات ك٥"١71ه۲ر۴‏ المتوافرة في المركبات الطيارة للكاكاو المحمسص 
ويعتبر من مركبات الرائحة الرئيسية في الكاكاو. وقد تم الكشف أيضا عن تتراميتايل بيرازينس 
"etra methy1 pyran‏ بنفس النسبة في كل من عينات الكاكاو الحقيقية وعينات بديل 
الکاکاو وکان ستريكر ألدهايد Strecker aldehyde‏ ئاني أكبر فة من المركبات الطيارة 
لعينات الكاكاو الحقيقية وبلغت نسبته %1۹,١‏ › بينما بلغت نسبته ٠٠,١١‏ من إجمالي 
المركبات الطيارة في عينات بديل الكاكاو. 


ويستخدم مسحوق قرون الخروب كبديل للسكر في تصنيع الشوكولاتة والعديد من المنتجات 
الغذائية التي يدخل في صناعتها الكاكاو » حيث أن مسحوق قرون الخروب يحتوي على %٥٠‏ 
سكر طبيعي» وبالتالي يمكن أن يستخدم في تصنيع كل أنواع الخبز ومنتجات المخابز ويشمل 
ذلك الكيك والفطائر كما يستخدم في المشروبات الساخنة والباردة » كما أن استخدام مسحوق 
قرون الخروب ينتج أغذية ذات لون بني مشابه للون الشوكولاتة ويضفي نكهة تشبه نكهة 
الشوكو لاتة» كما يمكن خلط مسحوق قرون الخروب مع العسل لكي نحصل على نكهة جيدة 
ولمسحوق قرون الخروب نكهة مميزة عند خلطه مع المعجنات والشعير وقوالب المكسرات 


وصلصة الشواءء وتستخدم القرون تامة النضج كغذاء خاصة في الآونة الأخيرة كحلوى للأطفال 
ويستخدم مسحوق الخروب حاليا كبديل لمسحوق الكاكاو لإنتاج شوكولاتة خالية من الكافيين 
Rogers ,1998)‏ (. 


وأجری کل من (2001), Mayer and Gr sc‏ تقييم حسي لعينات بديل الكاكاو وذلك 
بتقدير الخصائص الحسية المختلفة: الرائحةء النكهة › اللون والشكل العام مقارنة بخصائص 
عينات الكاكاو الحقيقية» وقد قامت لجنة حكام مدربة بقياس الخصائص الحسية لكل من عينة 
الكاكاو الحقيقية وعينة بديل الكاكاو » ومن نتائج الدراسة اتضح أن خصائص النكهة الشبيهة 
بالكاكاو ونكهة الكراميل الحلو حققت نتائج أعلى في عينات الكاكاو الحقيقية عنها في عينات 
بديل الكاكاو» أما الخصائص المحمصة فكانت على النقيض. بينما لم تظهر فروق في النكهة 
الشبيهة بالشوكولاتة» وذلك فيما بين عينات الكاكاو وعينات البديل. وتشير النتائج المرتفعة لكل 
الخصائص الحسية المختبرة إلى الجودة العالية لبديل الكاكاو. كما تم توضيح أثر التخزين لمدة ٦‏ 
شهور على تحليل رائحة بديل الكاكاو وقد أدى تخزين عينات بديل الكاكاو لمدة ١‏ شهور 
لانخفاض كبير في النكهة المحمصة وانخفاض تدريجي في نكهة الكراميل الحلو والنكهة الشبيهة 
بالكاكاو أما النكهة الشبيهة بالشوكو لاتة فكانت في اتجاه معاكس. 


- کا سن رن الخروب لى تبات مر ٠‏ 

ينتج مسحوق قرون الخروب بواسطة تجفيف وطحن وتحميص القرون › والمسحوق الناتج 
من قرون الخروب له استخدامات عديدة حيث تجفف القرون في الفرن على درجة حرارة 
منخفضة ٠٠م‏ لمدة يوم كامل ثم يتم كسر القرون ونزع البذور من القرون وذلك بفتح قرون 
الخروب وتفريغها من البذور تم يتم طحن القرون الخالية من البذور ووضعها للمرة الثانية في 
فرن منخفض الحرارة٠‏ ٦م‏ لمدة يوم كامل» وبعد طط د دغ أو قد يستخدم 
المسحوق بنتائج ممتازة في أنواع عديدة من الخبز والكيك والبسكويت والحلوى 
Emam,et al,. 2000)‏ (. 


ولقد قام (1996), E1- Lateef and S21”‏ ط۸ باستخدام مسحوق قرون الخروب 
بإحلاله محل الدقيق كبديل لجزء من السكروز المستخدم في إنتاج البسكويت بالسكر الطبيعي 
الموجود في الخروب بالنسب التالية ( ٤٠١ ٠ ٠١ › ۲١ ۰٠۰‏ %) وكانت هذه الكميات من سكر 
الخروب هي ( ٠,١ « ۱١,۳۳ ۰ ۷,٥١ › ۳,٦۸‏ جم) موجودة في النسب المختلفة على 


السكر والدهون التي تم استخدامها في صناعة البسكويت » وتم خفضها بنسب مختلفة لاختيار 
أفضل النسب المنخفضة التي أدت إلى إنتاج منتج جيد. 


واستخدم (1.,)2002» ١ء,‏ نسطءصذل ألياف الخروب كمواد تدعيم للألياف في صناعة 
الخبز» حيث تم إضافة ألياف الخروب إلى دقيق القمح واتضح من النتائج أن هناك تأثير على 
صفات اللزوجة والانسيابية للعجينة وكذلك تحسن في خواص الخلط والتشكيل › كما أظهر النقييم 
الحسي أن المحكمين أعطوا الخبز الغني بالألياف درجه مقبولةء لذا فإن استعمال ألياف الخروب 
يسمح بزيادة الكمية اليومية للألياف دون حدوث أي تأثيرات سلبية على الصفات الريولوجية 
1 هما للعجائن أو الجودة والقبول العام للخبز الناتج. وتشير الدراسة إلى أن هذه الألياف 
يمكن أن تستخدم كإضافات في صناعة الخبز كوسيلة للتدعيم. وقد اتجهت العديد من مصانع 
الخبز إلى إضافة مسحوق قرون الخروب لدقيق القمح لتعزيز قيمة الخبز الغذائية. 


- استخدام مسحوق قرون الخروب كمصدر لمضادات الأكسدة : 

تم دراسة إمكانية استخدام قرون الخروب منزوعة البذور ( المطحونة) كمصدر لمضادات 
الأكسدة» حيث تم استخلاص البولي فينو لات بواسطة المذيبات المختلفة. وتم الحصول على 
البولي فينول بتركيزات عالية في حالة الاستخلاص بحوالي %۸٠0‏ أسيتون وذلك عند قياس 
محتوى البولي فينو لات الكلية والفلافونات الكلية .على عكس ذلك وجد أن ملح خلات الايثايل 
غير مناسب لاستخلاص البولي فينو لات» ثم تم تقييم فعالية مضادات الأكسدة المستخلصة من 
مسحوق قرون الخروب المستخدمة خارج الجسم بطريقتين وأظهرت النتائج أن مسحوق قرون 
الخروب يحتوي على بولي فينولات ذات صفات مضادة للشقوق الحرة وله قدرة اختزالية 
مناسبة. وكانت القيم المتحصل عليها مقاربة للقيم في حالة مضادات الأكسدة (البولي فينولات 
النقية( )2004 .(Makris and Kefalas,‏ 


الأسبرجلس نيجر ١عوعا۸ Seg‏ في حالة التخمر على الحالة الصلبة. وأقصى تركيز 
أيضا أن الكتلة الحيوية للوزن الجاف كانت ١جم/‏ كجم من المادة الرطبة. كما وجد أن إنتاجية 
حمض الستريك بلغت ٠ % ٠١‏ والاستفادة من السكر وصلت إلى %٦ ٤‏ باستخدام حجم حبيبات 
تصل إلى ٠,١‏ ملليمتر ونسبة رطوبة ٠١‏ ودرجة ١٨م‏ تصل إلى ٠,٥‏ ودرجة حرارة تصل إلى 


١٠م‏ . كما تؤكد النتائج أن إضافة %١‏ (جم/جم) من الميتانول إلى مادة التخمر أدت إلى زيادة 
تركيز حمض الستريك من ١۷١جم‏ إلى ٤٠"جم‏ / كجم وزن جاف من مسحوق قرون الخروب 
.(Roukas,1999)‏ 


- استخدام مستخلص قرون الخروب في إنتاج الدكسترين والفركتوز : 

لقد قام (1.,)2005» ٤٤‏ ره«مهآاج بدراسة إنتاج الدكسترين ١۲۵)×٥ء[‏ والفركتوز من 
rL8‏ م mesent‏ » وتؤّكد عملية التخمر للمخلو ط المكون من مستخلص قرون الخروب 
وشرش الجبن أنه يمكن استخدام مستخلص قرون الخروب وشرش الجبن بنجاح كمواد خام في 
بعض التخمر ات وأقصى تركيز تم الحصول عليه من كل من الدكسترين والفركتوز في حالة 
بينما كان تركيزهما في حالة استخدام مزيج من مستخلص قرون الخروب وشرش الجبن هو 
7۳ جم / لتر - ٦,۹۸‏ جم / لتر على التوالي » وأكدت نتائج الدراسة أن العسل المتخمر 
المستخلص من قرون الخروب وشرش الجبن في وجود ١٠جم‏ / لتر من الدكسترين وتركيز 
البكتريا ٠١‏ جم / لتر تتسبب في ظهور لزوجة لهذا العسل بحيث يكون للعسل الناتج سلوك 
السوائل النيوتينية. 


- استخدام صمغ الخروب الجلاكتومنان في التصنيع الغذائي : 

تم استخدام صمغ الخروب الجلاكتومنان ٠١2٣٥‏ ه0)ءهاه6 المستخلص من قرون الخروب 
في التصنيع الغذائي كمادة مضافة متخنة للقوام متعددة الاستخدام » كما وجد أن له نفس 
خصائص ووظائف المواد المضافة الصناعية وأعطي الرمز 8-410 » ويضاف بنسبة %٠,٥‏ 
(الجديلي وحميدة › 100۳ ; 2004, .(Urdiain,e/ Al‏ 


ودرس (2004) ,.1» ٤ع,‏ a)أ80uz0u‏ كيفية الاستفادة من صمغ الخروب الجلاكتومنان 
وذلك عند معاملته بالماء الساخن لاستخلاصه » ثم تم استخدامه في العديد من المنتجات الغذائية 
وفي هذه الدراسة تم استخدامه بنسبة ٠,٥5١ - ٠,٠١‏ جم | ٠٠١‏ جم في صناعة منتج 
الكاتشب مداآء])٥K‏ واتضح من نتائج الدراسة أن هذه الإضافة أعطت خواص ريولوجية جيدة 
من حيث اللزوجة والقوام لمنتج الكاتشب. 


واستخدم (2000) ,.اه Bosscher ,e٤‏ صمغ الخروب الجلاکتومنان کكمكکتف لحليیب 
الأطفال بسبب كثافته الواضحة » حيث أن عملية هضم وامتصاص المواد الغذائية تزيد في وجود 
صمغ الخروب وتتحسن باستعماله. كما أن إضافة صمغ الخروب إلى حليب الأطفال يزيد من 
كثافة محتويات القناة الهضمية. وهناك علاقة بين تركيز صمغ الخروب وكمية الكالسيوم التي 
تضاف حيث أن صمغ الخروب يؤثر على توفير الكالسيوم في حليب الأطفال بواسطة الخواص 
الطبيعية للخروب متل الكثافة. 


وتم الكشف عن الإمكانية التقنية للجلاكتومنان المستخلص من بذور قرون الخروب وذلك 
باستعمال أساليب الطحن المختلفةء لاستعماله في صناعة المواد الغذائية مقارنة بأصماغ الآجار 
المستخدمة على النطاق التجاري » وتم الحصول على الجلاكتومنان من بذور قرون الخروب 
بنسبة ( ۸۳,١‏ % ) وكانت نسبة المانوز إلى الجلاكتوز ( ۲:۷ ) على التوالي واتقضح من 
التجارب الحيوية أن الأصماغ عمليا كانت غير سامة وبالتالي يمكن استخدامها في الصناعات 
الغذائية بشكل امن ( .(PanegasSi , €1 al.,2000‏ 


كما تم استخدام صمغ بذور الخروب في إنتاج الآيس كريم › النقانق › اللحوم المعلبة 
منتجات الأسماك › الصلصات ٠‏ الجلي » العصائر وعصائر الفواكه المركزة كوسيلة لحفظها 
متماسكة ومتوازنة» حيث أن بذور قرون الخروب يتم طبخها وإنتاج صمغ كثيف . وتشمل 
الاستخدامات التجارية لتلك الصموغ عملية تصنيع الأحبار» الغطاء اللامع للأغشية 
مستحضرات التجميل » معجون الأسنان ومواد الالتصاق واللحام » ويوجد مسحوق الخروب 
ا ی العديد من الأسواق والمحلات الصحية (2007 , .Mehmet,e/ al.‏ 


EE E E OT TA I RS 
سعودية جديدة » تسمح بإضافة المثبتات أو المستحلبات مثل صمغ الخروب أو النشا أو الكالسيوم‎ 
أو الصمغ العربي أو صمغ الجوار وذلك وفق نسب حددتها المواصفة القياسية كحد أقصى كما‎ 
أشارت المواصفة في نفس الوقت إلى المواد الملونة المسموح بوجودها ونسبها‎ 
.) ٠۹۹۹ الهيئة العربية للمواصفات والمقاییس›‎ ( 


دور الخروب في الصحة : 
- الخروب والكولسترول : 

تعتبر قرون الخروب مصدر غني بالتانينات غير القابلة للاستخلاص . حيٿث تم دراسة 
تأثير البولي ایثیلین جلیكول ۶٤6‏ 01ء را6 ٤)11 e,8‏ راه٥‏ في الوجبة الغنية بقرون الخروب 
على كل من كمية الغذاء المأكولة ومعدل هضم البروتين وكذلك معدل النموء وذلك في ۲١‏ طفل 
في سن الفطام خلال ٠١‏ يوم موزعين إلى ثلاث مجموعات غذائية. حبوب ذرة » ونخالة القمح 
هما مكونات الوجبة القياسية ( وجبة أولى) وتم استبدالها بالخروب ( كوجبة تثانية) و(الوجبة 
الثالثة) وجبة الخروب بعد تدعيمها بواسطة ۳,١‏ بولي إتيلين جليكول ( ذات وزن جزيئي 
٠٠‏ دالتون ). فوجد أن تدعيم وجبة الأطفال والتي أساسها الخروب بواسطة البولي ايثيلين 
جليكول زادت من قيم كل من كمية الغذاء المأكولة ومعدل هضم البروتين ومعدل النمو عند 
مقارنة تلك النتائج بنتائج الكنترول. واتضح من نتائج التجربة أن التانينات لها تأثير على تركيز 
الكولسترول الكلي في البلازما. حيث أن وجبة الخروب عملت على خفض نسبة الكولسترول 
بالمقارنة بوجبة الكنترول › وتؤكد الدراسة أن قرون الخروب مصدر غني بالألياف غير القابلة 
للذوبان تعمل على خفض اللييوبروتين منخفض lلكùأlفغة‏ ) Low- Density (LDL‏ 
rtم0pمi1ا‏ » ويعزى التأثير الخافض للكولسترول إلى قدرة قرون الخروب على ربط كفاءة 
الدهون بواسطة التانينات غير القابلة للامتصاص في الجهاز الهضمي» وبالتالي توصي الدراسة 
بتدعيم الغذاء في حالة ارتفاع مستوى كولسترول الدم بكميات عالية من قرون الخروب 
.(Nissim,et al.,2006)‏ 


كما أظهرت الدراسة التي أجراها المركز القومي المصري للبحوث التأثير الإيجابي 
للخروب في هيئته الصحيحة (قرون) أو بغليه وعدم وضع سكر فيه وتقديمه كشراب ساخن 
لمرضى الكولسترول» حيٿ يعمل الخروب على خفض اللييوبروتين منخفض الكثافة 
وهو الكولسترول الضار بالصحة ويسمى أيضا الكولسترول السيئ (جليلة وآخرون › .)٠٠٠٠‏ 


- الخروب وأمراض القلب : 

درس (2003) ,.ا» ,۵س0 تركيب ألياف الخروب واتضح من نتائج الدراسة أن ألياف 
الخروب تحتوي على البولي فينولات التي تعمل على خفض حدوث الأمراض المتعلقة بالققلب 
والأوعية الدموية وذلك عن طريق منع أكسدة الليبوبروتين منخفض الكثافة وتوسعة الأوعية 
الس 


- الخروب والسرطان : 

تحتوي ألياف الخروب على الفينو لات البسيطة بنسبة ٠,۸۷۹(‏ جم/كجم) › البولي فينو لات 
( ۱,۹۸۸ جم/کجم) › فلافونات (۰,۱۳۲جم/کجم) › جلایکوسیدس فلافونول 01 F10۸‏ 
sعcosideرGl‏ (۰,۸۷۹ جم/کجم) › الجالوتانینات a۸۸1۸۶٤oااھG‏ ( ٠,٠١‏ جم/کجم) › ولھم 
دور قوي في ٳبطال مفعول أنواع الأكسجين المتفاعل ٠‏ بينما تقوم الفلافونيدات Flavonoids‏ 
بتثبيط عمل الإنزيمات المؤكسدة مثل اكز انثين أوكسديز مءءهaل1×ه‏ ع«نطاصه× وكذلك أنزيمات 
السیکلو أكسجنيز e125‏ ع100×yءر٣‏ وتؤثر على إنتاج أنزیمات السیتوکنیز sع«‏ )هار كما أن 
لها دور في علاج السرطان» حيث أن البولي فينو لات تعمل كمشارك في تضاد المستقبلات 
المتعلقة بالمسرطنات متل مستقبلات الهيدروكربون ومسنقبلات الإستروجين . كما أن البولي 
فينو لات تثبط المسرطنات (2003,. .(Owen ,et al‏ 


- الخروب والجهاز الهضمي: 

في دراسة أجر اها (2003),.ا» ٠٤‏ ,مارج۷1۷ تم استخدام المواد المغلظة للقوام مثل 
صمغ الخروب بنجاح لمعالجة الارتجاع المعدي المريئي في الأطفال › حيث تم التعامل مع 
١‏ طفل من أطفال التايلانديين (متوسط العمر ۷+١١,‏ أسبوع » ومتوسط وزن الجسم 
٤١‏ ۹٤+۲۷۲١جم‏ ) أعطيت لهم وجبات تحتوي على صمغ الخروب لمدة ٤-۲‏ أسابيع وتم 
مراقبة زيادة الوزن وأعراض القيءء واتضح أن هناك تحسن معنوي في أعراض القيء كما 
لوحظ زيادة في الوزن لكل أسبوع مع استهلاك الأطفال صمغ الخروب. 


كما قام (00,)2005 Srivastava and 2p‏ بدراسة تأثير قرون وصمغ الخروب في 
معالجة قرحة المعدة» فوجد أن الكثيرين من مرضى القرحة ممن واظبوا على تتاول شراب 
الخروب أفادوا بتحسن حالتهم وشفائهم من القرحةء ويعود السبب في ذلك إلى أن صمغ الخروب 
قلوي التأثير فيعادل حموضة المعدةء كما أن الصمغ الموجود فيه يقلل من نشاط الجراثيم ويشكل 
طبقة عازلة فوق القرحة مما يحول دون وصول أحماض وأنزيمات المعدة إليها ويعطيها فرصة 
للالتتاء. 


يقوم كلا من البكتين ١1ء۴4‏ واللجنين [12١1١‏ الموجودان في قرون الخروب بتنظيم 
عملية الهضم والامتصاص» وكذلك فإنهما يتحدان مع العديد من العناصر الضارة في الغذاء 
المهضوم ويقومان بنقلها بطريقة آمنة إلى خار ج الجسم .(Avallone, et «a1.,1997(‏ 


واستخدم 110٥14s,)1991(‏ مسحوق قرون الخروب في تصنيع منتج (الاربون ) 
0ا لعلاج الإسهال عند الأطفال » وتم دراسة ٠١‏ حالة من حالات إسهال الأطفال» هذه 
الحالات تم تقسيمها إلى مجموعتين المجموعة الأولى كانت تمثل مجموعة الكنترول حيث تم 
علاجها تحت نظام رجيم قياسي خاص لحالات الإسهال والمجموعة الثانية تم علاجها بالمنتج 
لمصنع من مسحوق قرون الخروب (الاربون ) ومن نتائج التجربة وجد أن المجموعة التي تم 
علاجها بواسطة (الاربون ) أصبحت تقوم بتكوين وتشكيل البراز في زمن يفوق الزمن الذي 
تقوم به مجموعة الكنترول بمقدار مرة ونصف . واتضح من نتائج التجربة عدم ظهور أي 
تأثيرات جانبية لمنتج ( الاربون)» وبالتالي تعتبر قرون الخروب مغذية وتساعد في تطهير 
الأمعاء» كما يمكن أكل قرن خروب على الريق لعلاج الإسهال الناتج من بكتريا السالمونيلا أو 
الفيروسات. 


وفي دراسة أخرى أجراها (1998),ه1اط۴4 تم استخدام مسحوق قرون الخروب في 
تصنيع منتج (الاربون ) ٥١٥0ط۸۲‏ لعلاج حالات الإسهال الحادة عند الأطفال » والدراسة كانت 
تمثل ٠٠٠‏ حالة من حالات الإسهال الحاد عند الأطفال» مصرحة من خدمة طب الأطفال في 
المستشفيات العامة لمقاطعة فرزینو ٥«ئ٥۴۲» ٠٠١‏ حالة من هذه الحالات تم علاجهم بواسطة 
مسحوق الخروب (الأربون ) الذي يستخدم في العلاج الغذائي ( التغذية العلاجية ) › بينما ٠٠٠١‏ 
حالة الأخرى تم علاجهم بدون استخدام (الاربون )> ومن نتائج المقارنة وجد فروق معنوية 
إحصائية بين الحالتين» حيث وجد أن الحالات التي عولجت بالاربون أعطت نتائج مقبولة عن 
الحالات الأخرى. ومن نتائج الدراسة وجد أن مسحوق الخروب (الاربون ) يعتبر ذو فائدة كبيرة 
في شفاء وعلاج هذه الحالات بسرعة كبيرة. وكذلك فإن الخروب يستخدم في الوقاية من حدوث 
الإسهال الذي يحدث للبالغين. 


- الخروب والنزيف وصحة الفم : 

التانينات هي أحد المركبات عديدة الفينو لات الموجودة في العديد من الأطعمة وتعتبر 
النباتات المصدر الرئيسي لها » ويستخدم لحاء شجرة الخروب في وقف النزيف وذلك لاحتوائه 
على التانين القابض للأوعية الدموية وتمضغ قرون الخروب الجافة والغضة لمذاقها الحلو وأثثاء 
عملية المضغ تنشط اللثة وتنجلي الأسنان وتطيب ر ائحة الفم (1997,.[ى ٤e,٣٥ااج۸۷).‏ 


- الخروب والحساسية : 

يختلف الخروب عن الشوكولاتة من حيث التركيب الكيميائي مما يسمح للأشخاص الذين 
يعانون من حساسية ضد الشوكولاتة أن يستمتعوا بتناول الخروب» كما يتميز بكتين الثمار بعدم 
تسببه في ظهور أعراض الحساسية وقد أوضحت دراسة جامعية عام ۹۷۳٠م‏ أن الأطفال الذين 
يعانون من حساسية من تناول الشوكو لاتة يمكنهم أن يتناولوا الخروب بصورة آمنة » حيث أكد 
التقرير الذي أجرته الدراسة الجامعية بفشل الاختبار المعملي العالي الدقة في الكشف عن 
الأجسام المضادة متل الجلوبيولين المناعي أ (۸ع]1) »۸ 11اuط0اعم«سuصص!‏ في سيرم الدم 
للأطفال الذين تتاولوا الخروب في حين تم الكشف عنها عند تناول الشوكولاتة» حيث يعمل 
الجلوبيلوين المناعي أ على تكوين مركبات معقدة مع البروتينات الغريبة لمنع امتصاصها عن 
طريق الأمعاءء ولذلك فانه يمكن لمثل هو لاء الأطفال الذين يعانون من حساسية عند تناول 
الشوكو لاتة أن يتناولوا الخروب بأمان تام» وعلى الرغم من أن الخروب النقي الصافي يكون هو 
الشكل الأكثر سلامة من حيث النواحي الصحية إلا أن هناك بعض المكونات الأخرى المعروفة 
بإاضافتها إلى الخروب وتشمل الكاكاوء السكر والدقيق ولذلك فإن من النقاط الهامة للأفراد الذين 
ع اون ن ال ااا ل اك ا ما كن ا وب ق 
(المدني›؛ ۰0 ;2007 .(Mehmet,et al.,‏ 


الفصل الثالث 
الشوكولاتة 


مااین من الاس كار ل لر ك ل بصررها اة من كادي الكك:ر اداس 
كريم )» كما يكثر تناولها في الأعياد والمناسبات ومعظم الآباء والأمهات يعلمون أن الإفراط في 
تناول الشوكولاتة وغيرها من المسليات التي يقبل عليها الأطفال بشراهة تمثل ضررا على 
صحتهم ومع ذلك فإِن کثيرا منهم يتجاهلون ذلك ويقدمونها للأطفال نزولا عند رغبتهم إما 
لضعفهم أمام إلحاح الأطفال أو تكاسلا عن إقناعهم وترغيبهم بالبديل النافع. والشوكولاتة تنتج 
ن وق ا و ر ق ع م ر ج اومن الفضا ك 
إيجاد بديل للشوكولاتة وهو عبارة عن دقيق ونكهة صناعية وصبغة تشبه لون الشوكولاتة › 
وتعتبر هذه الصبغة هي إحدى الأصباغ الموجودة في قطران الفحم وثبت طبيا أنها تسبب 
السرطان (الشريف والقحطاني ›» ٠١۹۹۰‏ ). 


تاريخ شجرة الكاكاو: 
الكاكاو منتج نباتي يستخدم في تصنيع الشوكولاتة» يستخلص من بذور الكاكاو» وهي 
بذرة شجرة الكاكاو التي تدعى باللاتينية ثيوبروما كاكاو (ممءه٤‏ ۳۵ ٥۲ط7۸e0)»‏ تعد أمریكا 
الجنوبية الموطن الأصلي لهذه الشجرة » لكنها انتشرت فيما بعد في أمريكا الوسطى ودول 
أخرى على خط الاستواء وجلب المستكشفون الأوائل مشروب الكاكاو إلى أسبانيا في القرن 
السادس عشر ولكن استخدامه في بقية أنحاء أوروبالم ينتشر إلا بعد مائة عام 
.(Rossner, 1997)‏ 


الدول الأكثر استهلاكا للشوكولحة : 

تم تحديد أكبر المستهلكين للشوكو لاتة واتضح أن الأشخاص الذين يقطنون في البلاد ذات 
لاع ارد هد الكر هااا رة سمه من جيك اا او لے فة تما 
كنوع من اللذة والمتعة للاستمتاع بطعمها ومنهم من يستهلكها كوجبة أساسية ومن أكثر الدول 
او ارک کی مورا ات ن لقص ال ٠١‏ كد ردك ار عا 
النمسا ۹,۸ كجم/ فرد » ايرلندا ۸,۸ كجم/ فرد » المملكة المتحدة ۸,٤‏ كجم/ فرد ألمانيا ۸,۲ 
کجم/ فرد ٠‏ الولايات المتحدة الأمریکیة ٥,۳‏ کجم/ فرد › فرنسا ٤,۸‏ کجم/ فرد إیطالیا ٣,١‏ کجم 


/ فرد » الیابان ۲,١‏ كجم/ فرد > أسبانيا ١‏ كجم/ فرد وأقلهما البرازيل ۰,۹ کجم/ فرد 
.(Glenn,2005)‏ 


تصنيع الشوكولاتة: 

- تستخرج بذور الكاكاو حالما يتم الحصاد من أغلفتها. 

- توضع في أواني لتتخمر» وتعتبر هذه العملية ضرورية لتحسين نكهة ورائحة الشوكو لاتة 
فكلما كانت عملية التخمير أطول » كلما انخفضت نسبة المرارة والانقباض. 

ف رو و تفل كن اك تت ا القن رهد لعا رور اض 
- تنزع القشور وتحمص الأجزاء الداخلية وتطحن لتشكل كتلة كاكاو سائلة ( سائل الكاكارو). 
تعتبر درجة حرارة التحميص ومدته من العوامل الهامة في تشكيل نكهة الكاكاو حيث يتم إنتاج 
مابين )٥١ -١(‏ مركب تؤثر جميعها على نكهة ورائحة الشوكولاتة وعلى نكهة الكاكاو 
لكر و الفح و اليخمكن كه 

- تضغط هذه الكتلة لفصل زبده الكاكاو عن الكتلة المتراصة التي يتم طحنها لتشكل مسحوق 
الكاكاو (1999, sئو‏ ). 


عيوب تصنيع الشوكولانة: 

الغبار الأبيض أو الرصاصي الذي يظهر على سطح الشوكو لاتة يعتبر من عيوب تصنيع 
الشوكو لاتة » فإذا كان الغبار أبيض أو أ بيض مائل للرصاصي صافي الملمس يدل ذلك على أن 
الشوكولاتة قد عرضت لحرارة شديدة مما أدى إلى انفصال زبده الكاكاو وصعودها إلى سطح 
الشوكو لاتة. أما إذا كان الغبار أبيض ذو ملمس رملي فإن ذلك يكون نتيجة تكثف السكر من 
بخار الماء على سطح الشوكو لاتة حيث يتبخر الماء وتبقى المواد الأخرى (1999, sئو‏ ). 


الفرق بين الكاكاو والشوكولاتة : 

الكاكاو: عبارة عن مسحوق ينتج من طحن بذور ثمار شجرة الكاكاو» وتحتوي ثمرة شجرة 
الكاكاو على حوالي ٠١‏ بذرة مغطاة بلب أبيض اللون هي بذور الكاكاو ويتم إنتاج الشوكولاتة 
بتصنيع هذه البذور وتعتبر أفضل صحيا من الشوكولاتة » أما الشوكولاتة: ننتج من طحن ثمار 
بذور الكاكاو ثم يتم تحميصها وتغطيتها بطبقة كبيرة من السكر والدهون (التي تشتمل على اللبن 
والكريمة وزبده الكاكاو) لكي نعطيها قوام وطعم أفضل وبالتالي تتكون الشوكو لاتة ذات النكهة 


والقوام المتجانس» ومن ٠١‏ سنة ماضية فقط تم إضافة اللبن للشوكو لاتة لكي تصبح الشوكولاتة 
ملساء ومصقولة ولا يضاف السكر إلا في مرحلة التصنيع(2000,)ء)ءء8). 


أنواع الشوكولاتة: 

- الشوكولاتة الداكنة : ويطلق عليها الشوكو لاتة السوداء تصنع من الكاكاو وزبده الكاكاو 
والسكر. وتعتبر عالية في محتواها من الزنك والحديد والنياسين» وتحفظ الشوكولاتة الداكنة 
لعديد من السنوات. 

- الشوكولاتة بالحليب : تصنع من اللبن كامل الدسم الطاز ج» والقشدة أواللبن المجفف ويضاف 
للخليط الكاكاو وزبده الكاكاو والسكر. وتعتبر عالية في محتواها من الكالسيوم والرييوفلافين 
والنياسين. 

- الشوكولاتة البيضاء : لا تحتوي الشوكولاتة البيضاء على شراب الشوكولاتة وقد ألزمت 
إدارة الأغذية الأمريكية ( ۴٥١۵١‏ .0.5 ) بأن تحتوي الشوكو لاتة البيضاء على زبده الكاكاو 
وجوامد اللبن ودهن اللبن ومحليات أو شراب الذرة عالي الفركتوز. وتحفظ الشوكولاتة بالحليب 
والشوكو لاتة البيضاء لمدة حوالي عام» وبعض هذه الأنواع تملئ بالكراميل أو يضاف لها 
المكسرات أو الفواكه الجافةء كما يقوم بعض المنتجين بإحداث تحوير في الشوكولاتة بحييث 
تكون قليلة في محتواها من الطاقة حتى لا تؤدي إلى السمنة» ومن الطرق المألوفة لتقلييل 
الكالوري ( الطاقة) هي استبدال محليات صناعية بدلا من سكر السكروز أو تقليل محتوى 
الدهون المضافة. 

- الشوكولاتة المركبة : وهي ليست تابعة للأصناف السابق ذكرها حيث تستبدل فيها زبده 
الكاكاو بزيت نباتي منخفض السعر وبالتالي الشوكولاتة الناتجة لا يكون لها نفس درجة انصهار 
الشوكو لاتة الحقيقية وتعتبر هذه الشوكو لاتة ذات جودة منخفضة . كما ينصح خبراء التغذية 
بتخزين جميع أنواع الشوكولاتة تحت تبريد في مكان جاف وفي غلافها الأاصلي 
.(Glenn,2005)‏ 


التركيب الكيميائي لأنواع الشوكولاتة: 
جدول ( أ ) : مقارنة بين تركيب أنواع الشوكولاتة. 


أنواع الشوكولانة 


جم # | جم جم QQ‏ \ اجم جم ¢ # اجم 
شردراتة دا فس ام إا ي 


.( Schenker , 2000) 


تحتوي ۸١‏ جم من شوكو لاتة الحليب على الدهون الكلية ٦؟جرام»‏ الدهون المشيعة 
بينما تحتوي ۸١‏ جرام من الشوكو لاتة الداكنة على الدهون الكلية ٤‏ "جرام» الدهون المشبعة 


٠‏ جرام الكربوهيدرات ١٠٤جرام»‏ الألياف ٦جرام»‏ السكريات ٠١‏ جرام والبروتين ٤‏ جرام 
.(Drake,et al.,2007)‏ 


الفوائد الصحية والغذائية للشوكولاتة: 


يحتوي الكاكفاو والشوكولاتة على الفلافونويدات ءعل۷0۸01ھ]۴ 
البوليفينو لاتء01 ١٥ء‏ طمراه۴ التي تتوافر أيضا في الأطعمة والمشروبات المشتقة من النباتات 
كالفاكهة والخضروات والشاي والتي تعمل على منع إصابة الخلايا بالتلف وتقي من أمراض 
القلب وتصلب الشرايين» كما أظهرت أساليب التحليل الحديثة أن الكاكاو والشوكو لاته يحتويان 
على كمية كبيرة من البروسيانيدينات ك١1ل1صةرءه۴‏ التي تعمل كمضادات قوية للأكسدة 
وأظهرت الدراسات أن الفلافانو لات عله« هه۴1 الموجودة في الكاكاو يتم امتصاصها إلى 
مجرى الدم ويكون ذلك مصحوبا بزيادة في قدرة الدم على مقاومة التأكسد وتشير الدراسات 
أن البوليفينو لات ءاه,عطمراه۴ الموجودة في الكاكاو والشوكو لاتة قادرة على خفض الإصابة 
بأمراض أوعية القلب » كما يحتوي الكاكاو وكذلك الشوكولاتة على العديد من المعادن › ولكن 
تختلف نسبتها حسب التربة التي يزرع فيها الكاكاو › لكن الكاكاو والشوكولاتة يحتويان بشكل 

خاص على البوتاسيوم » المغنيسيوم » النحاس والحديد 
.(Scalbert and Williamson, 2000; Arts,et al.,1999)‏ 


وتعتبر زبده الكاكاو المصدر الرئيسي للدهون في الشوكولاتة» وهي غنية بحمض 
الاستياريك 1Qءه‏ ءi٣ةع)S‏ وهو حمض دهني مشبع »› مع ذلك يعتبر حمض الستياريك فريدا بين 
الاض ا ا ك ا روا ای دی ووی ا ارول فی اد 
.(Kris and Etherton,1999)‏ 


وأجرى (1.,)2007» ١۴,ع‏ )ها دراسة لتقييم تأثير الأنواع المختلفة من الشوكولاتة على 
كفاءة عملية الإدراك» الحالة المزاجيةء والقدرة على تحمل حجم العمل. وقد تم إجراء التجربة 
على أشخاص تم تقسيمهم إلى ثلاث مجموعات» تناولت المجموعة الأولى ۸١‏ جرام شوكولاتة 
باللبن والمجموعة الثانية تناولت ۸١‏ جرام شوكو لاتة داكنة »أما المجموعة الثالثتة هي مجموعة 
العينة القياسية التي لم تتناول أي نوع من المنتجات السابقةء وبعد ٠١‏ دقيقة من تناول 
الشوكولاتةء تم إجراء بعض الاختبارات التي تعتمد على استخدام الكمبيوتر في قياس الأستجابة 
لبعض الاختبارات الفسيولوجية العصبية التي تقيس القدرة على تمييز الكلام» الذاكرة الشفوية 
الخطية الذاكرة المرتبة المصححة» الفترة بين مراحل الانتباه» زمن التفاعل» القدرة على حل 
المشكلات ودرجة الاختلاف في سرعة الاستجابة. كما تم اختبار الحالة المزاجية والقدرة على 
تحمل حجم العمل باستخدام طريقة مراحل وضع الحالة المزاجية Profile ٥f )۴0M8(‏ 
M004 6‏ وكذلك تم اختبار معامل تحمل المهمام بطريقة NASA - (NA۸S۸-TLX)‏ 
02d ]nde×‏ )يه 1وقد تم اعتبار عامل الجنس والعمر كعوامل تانوية عند إجراء الاختبار. 
واتضح من نتائج الدراسة أن درجات التقييم المتحصل عليها عند قياس حالة الذاكرة الشفوية 
والخطية كانت مرتفعة في المجموعة التي تناولت شوكولاتة اللبن مقارنة بالمجموعتين الأخرى» 
وكذلك أدى استهلاك الشوكو لاتة باللبن والشوكو لاتة الداكنة إلى تحسين التحكم في التنبيهات 
العصبية وزمن التفاعل. ويعزى هذا التأثير للشوكو لاتة إلى تحرر المغذيات مما يحسن من الأداء 
الفكري. 


كما تخفف الشوكولاتة من حدة التوتر العصبي ويرجع ذلك إلى وجود مركبات كيميائية لها 
القدرة على نقل النبضات العصبية الموجودة في المخ مما يؤثر على المزاج العام ومن أمثلة هذه 
المركبات مركب سيروتينين ١ذ«ههإه$‏ » حيث أن نقص مادة السيروتوينين في المخ تسبب 
ارغاے ا 0 ق ی ق 
الإحساس بالتحسن يعود مره أخرى » ومن المركبات الكيميائية الأخرى مركب يطلق عليه اسم 


إندورفین ک٣1آم۲هل‏ "۴ وهو مركب يعمل على تحسين حاسة اللمس » ومستوى الإندروفين 


يمكن التحكم فيه بواسطة الدهون الغذائية لذلك يرجع السبب في تحسين المزاج العام عند تناول 
الشوكو لاتة لوجود مادة الإندروفين (2005,",١۴ء61).‏ 


أضرار الشوكو لانة: 

- يحتوي الكاكاو والشوكولاتة على كمية كبيرة من المثيلكسانتين (كعم1طا»×ارطاءN)‏ وهي 
فئة من المركبات النشطة بيولوجيا . وتشمل التيوبرومين ( ع«نصهإط ٥عط1)‏ والكافيين 
(8«ع؟fه).‏ الثيوبرومين والكافيين › لهما تأثير منبه على الجهاز الععصبي المركزي 
والثيوبرومين: مادة قلويدية ذات طعم مر هذا الطعم المر يرجع أساسا لمركب الكافيين. 


جدول ( ب ): محتوى الكافيين والثيوبرومين في بعض الأطعمة والمشروبات 
المحتوية على الشوكولتة . 


- كذلك تسبب هذه المواد الكيميائية حدوث اضطرابات في النوم وقلق كما تسبب بعض المخاطر 
کے ال كيرا الا و ا ا ا و لى ا وال اور 
للشوكولاتة من منظور سلبي عند مناقشة قضية البدانة نظرا لاحتوائها على السكر والدهون» كما 
ا ا ا و ا ا و ا 
Maff Joint Food Saftey and Standards Group , 1998)‏ (. 


كما تم قياس زيادة إفراز الإنسولين في البالغين عند تناول منتجات الشوكولاتة مقارنة 
بالمنتجات الأخرى ذات النكهة البديلة للشوكولاتة › ولقد أجريت الدراسة على ستة أزواج من 
الأغذية وهي ( قوالب الشوكولاتة › الكيك » حبوب الإفطار » الآيس كريم › اللبن ذو النكهمة 
والبودنج) وتم اختبار كل زوج من الغذاء على ٠١‏ أشخاص أصحاء › أربعة منهم رجال وستة 
منهم نساء وقد تم تقدير كل من مستويات الجلوكوز والإنسولين بعد تناول الأطعمة المختلفة على 
مدار ساعتين باستخدام طريقة مؤشر سكر الدم (61) » واتضح من نتائج الدراسة أن مؤشر 
سكر الدم لم يختلف بين أفراد كل زوج » في حين أن مؤشر الإنسولين ([1) في منتجات 


الشوكولاتة كان دائما مرتفعا بقيمة تصل إلى %۲۸ عن المنتج الذي استخدم فيه النكهة 
البديلة» كما لوحظ ارتفاع إفراز الإنسولين في مجموعة لبن الشوكولاتة بكمية تصل إلى ١٤م‏ 
عن اللبن ذو النكهة البديلة » ولوحظ أن محتوى العناصر الغذائية الكبرى ( الدهون» البروتين 
السكريات» الألياف وكثافة الطاقة) يوضح الاختلافات في (61) بين الأغذية المختبرة ولا يوضح 
الاختلافات في ارتفاع مؤشر الإنسولين» وبالتالي أكدت الدراسة أن وجود مسحوق الكاكاو في 
الأغذية يؤدي إلى زيادة إفراز الإنسولين بدرجة أكبر من المواد البديلة » وفسرت الدراسة 
أسباب ذلك الارتفاع إلى وجود بعض الأحماض الأمينية المحددة التي تتواجد في الجينات 
المكونة والمفرزة للإنسولين أو نتيجة نشاط الغدة المخية والتي تعمل على زيادة إفرازه 
.(Brand- Miller,et al.,2006)‏ 


ری ١ة‏ جم شو كر اة الطييه ٠‏ .الق كر ل نة ٠‏ و الو كر نة اليضاء عل ج 
جم » ١,جم‏ بروتين على التوالي › و١اجم‏ » ١٠جم‏ » ١١جم‏ دهون على التوالي › و ۲۸جم 
۸ جم » ۲۸ جم كربوهيدرات على التوالي» ورغم احتواء الشوكولاتة على كميه من العناصر 
المعدنية إلا أن هذه الكميات غير مطابقة للاحتياجات اليومية من المغذيات 
RD1( Recommended Dietary Intake‏ ) حيث تحتوي شوكو لاتة الحليب» والشوكولاتة 
لواف ر ا ك وة الالء هب لح دة عي الوا 
وهي غير مطابقة للاحتياجات اليومية من المغذيات حيث توصي بحوالي ۷ ملجم حديد للرجال 
و٤٠‏ ملجم حديد للنساء» وترجع أهمية الحديد في كونه يدخل في تركيب الهيموجلوبين ونقصه 
يسبب الأنيميا وعلى الرغم من ارتفاع نسبة الزنك في الشوكولاتة إلا أنها غير مطابقة 
للاحتياجات اليومية من المغديات والتي توصي بحوالي 1۲ملجم زنك» بينما نسبة الزنك في 
ركو لاتة التب والشوكر لأقة السوداء و التو كر لات التيضاء هي 1١‏ دلج املح > 
٠,٥‏ ملجم على التوالي علما بأن نقص الزنك يؤثر على هرمون الإنسولين ويقلل من الإحساس 
بالطعم» وله دور هام في تكوين الخلايا الجديدة داخل الجسم(2005,١"۸٤61).‏ 


وتم الكشف عن بعض المركبات الموجودة بالشوكولاتة والتي تسبب حالات من التسمم لدى 
حيوانات التجارب » فلوحظ أنه عند تناول ١٠٠جم‏ شوكولاتة / ١‏ كجم من وزن الجسم أدى إلى 
ظهور أعراض تشنجات وارتجاجات بالإضافة لحدوث الإسهال وترجع هذه المضاعفات لوجود 
مركب التيوبرومين )s,1998ئManufacturer(.‏ 


ولقد قام (2,1999إه 1 nd«ه‏ إهعمA)‏ بفصل وعزل بعض المركبات الكيميائية 
الموجودة بالشوكو لاتة والتي تسبب زيادة الإقبال على تناولها وتعود هذه الرغبة إلى وجود 
بعض المركبات التي تؤثر على التفكير وتعتبر مصدر تنبيه للجهاز العصبي المركزي مثشل 
الثيوبرومين والكافيين الموجودان في الكاكاو والشوكولاتة » كما اتضح من نتائج الدراسة أن 
مقاومة الرغبة في تناول الشوكولاتة قد تسبب زيادة الإقبال لتناول المزيد منها. 


تم دراسة تأثير الكافيين على الجسم من حيث زيادة استهلاك كل من الشاي والقهوة 
وأنواع المياه الغازية المحتوية على الكولا والشوكولاتة على كل من الكلية والكبد والمثانة 
وأوصت الدراسة باستخدامها بكميات قليلة ( موصللي»۳٠٠٠).‏ 


الفصل الرابع 


مؤشر سكر الدم واضطراب نقص الانتباه المصحوب بالنشاط الزائد 
|- مؤشر سكر الدم : 


بالرغم من خطورة مضاعفات داء السكري إلا أن المصاب يستطيع بإذن الله درء أخطارها 
والتمتع بحياة طبيعية » وذلك عن طريق الالتزام بالتنظيم الغذائي أولا » ثم النشاط البدني 
والمراقبة الذاتية لنسبة السكر بالدم › ثم العلاج الدوائي حسب إرشادات الفريق الطبي المعالج 
( المدني › ۷( 


داء انکر ي Diabetes Mellitus‏ 

داء السكري عبارة عن نقص أو عدم إفراز أو قلة فاعلية هرمون يُعرف بالإنسولين يفرز 
ERE gE NE‏ ا ا 
الوجه المطلوب » ونظرا لأن هذا المرض يلازم المريض خلال فترة حياته › فلابد من مشاركة 
وتفهم المريض لكل طرق العلاج » حتى نقلل من خطورة المضاعفات . وقد اعتمدت الجمعية 
الأمريكية للسكري American Diabetes Associa i0¬‏ سنة ۱۹۹۷م أنواع داء السكري 
الأربعة التالية : 
-١‏ داء السكري من النوع الأوJ Type 1 Diabetes‏ 

يعتمد علاج هذا النوع على تناول الإنسولين لمنع ازدياد تكون الأجسام الكيتونية 
Ket٥ne Bs‏ والتي تزيد من حموضة الدم مما تؤدي إلى الوفاة > وغالبا ما يُصاب به 
الإنسان قبل سن الثلاثين » وعادة ما يكون المصاب به نحيفا. 


- داء السكري من النوع الثاني Type 2 Diabetes‏ 
لا يعتمد هذا النوع على تتاول الإنسولين لاستمرار الحياة » بمعنى أن المصاب به لديه قله 
تاروفان ما ان المضات من ال ب ران اة لاان 


في الكبر أي بعد الأربعين » ويبدو أن هذا النوع مرتبط بالتغذية بمعنى أن الحمية الغذائية قد 


تعمل ففط لاخه. و أخطن نت ازل الائ راصن ادرا وف قل من الأخان ون من 
الضروري العلاج بالإنسولين بالإضافة إلى الأقراص الدوائية والحمية الغذائية. 


۳- داع السكري انحمذي Gestational Diabetes Mellitus‏ 
يُلاحظ أن الهرمونات التي تفرز بواسطة المشيمة أثناء الحمل لها تأثير مضاد لهرمون 
الإنسولين » وبالرغم من زيادة إفراز هرمون الإنسولين حيث يزيد في الأسبوع ۳۸ - ٤١‏ من 
الحمل بمعدل مرتين أو ثلاث مرات عمًا كان عليه قبل الحمل . فقد تظهر أعراض داء السكري 

.Gestational Diabetes Mellitus Jaحll خلال فتر ة‎ 


: Secondary Diabetes يونlûلإ داء السكري‎ -٤ 
السكري في هذه الحالة يكون نتيجة ثانوية لحالات مرضية أوعوامل أخرى مثل أمراض‎ 
انكر ناس الحنذة ء أو نتحة العملنات الخو اة او اعمال بعك الأاورنة او اوي اى‎ 
سوء التغذيةء أو وجود خلل في مستقبلات الإنسولين» أو تعاطي الكحوليات . ويمثل هذا النوع‎ 

من ١‏ إلى %١‏ من جميع حالات داء السكري ( المدني › .)٠٠١٠١۷‏ 


النظر للكربوهيدرات بمفهوم مؤشر السكري : 

الكربوهيدرات ( النشا والسكريات ) من أهم مصادر الطاقة الغذائية في العالم إذ تمثل من 
۷٠١ - ٠١‏ % من السعرات الحرارية المتناولة يوميا حيث تعد من أرخص المصادر الغذائية 
للاإنسان . إن التوصيات الغدائية العالمية الحديثة توصي بزيادة تناول الكربوهيدرات المركبة 
وذلك للفوائد الصحية للكربوهيدرات المركبة وخاصة التي تشمل الألياف الغذائية لمرضى 
السكري والقلب وتصلب الشرايين والسمنة . كما تعتبر العنصر الغذائي الهم في التحكم في 
سكر الدم والتأثير على استجابة الجلوكوز والإنسولين بعد تناول الوجبة ويعتبر مفهوم مؤشر 
سكر الدم هو أحد طرق تصنيف الأغذية الكربوهيدراتية ( النشا والسكريات ) طبقا لتأثيرها في 
رفع جلوكوز الدم بعد تناول كمية معلومة من الوجبة الغذائية ومرورها بمرحلة الهضم بعد 
ساعتين من تناول الطعام مقارنة بتناول كمية معلومة من الجلوكوز أو الخبز ( ٠١‏ جم ) . وقد 
قام خلال العشرين سنة الماضية عدد كبير من الباحثين بمحاولة معرفة مؤشر السكر بالدم لعدد 
من الأطعمة على مستوى العالم وتأثير العوامل المختلفة التي تؤثر عليه كالتركيب الكيميائي من 
حيث وجود كمية الكربوهيدرات والدهون والالياف الغذائية وكمية العناصر المعدنية والفيتامينات 
ودرجة تكسير النشا ومعدل الهضم والامتصاص وطرق الإعداد المختلفة وغيرها من العوامل 
ومع مرور الأيام وتوسع المعرفة بمؤشر سكر الدم غطت الأبحاث العالمية جوانب عدة للاستفادة 
من هذا المفهوم ليس فقط للتحكم في سكر الدم أو خفضه وعلاج السمنة أو التحكم بدهون الدم 
بينما شملت الأبحاث إمكانية الاستفادة من مفهوم مؤشر سكر الدم للأطعمة المختلفة في التخطيط 


الغذائي لمرضى السكري والرياضيين ولكن الأهم في استخدام هذا المفهوم هو إمكانية وضع 
قوائم أغذية يمكن تطبيقها على مرضى السكري في المستشفيات ومراكز السكري والرعايية 
الأولية وفي المنازل أيضا ) 1998 .(Roberts, 2000 ;Anderson,‏ 


ولتتبع مستوى تركيز الجلوكوز في الدم فعند تناول وجبة غنية بالكربوهيدرات تتحلل في 
الجهاز الهضمي إلى السكريات الأحادية (الجلوكوز) ويتم امتصاصها في الدم . وهنا يرتفع 
تركيز الجلوكوز في الدم إلى أقصى حد خلال ٠١‏ إلى ٠"دقيقة‏ ثم يتراجع ببطء إلى مستوى 
الصيام بعد ٠٠‏ إلى ٠۸١‏ دقيقة نظرا لانتقال الجلوكوز إلى الأنسجةء والذي يتم بطريقة تستلزم 
وجود الإنسولين (المدني و قمصاني » ٠٠٠٠‏ ) . 


كما ظهر الاهتمام بنوع الألياف الغذائية كالألياف الموجودة في مسحوق قرون الخروب 
فقد زادت التوصيات اليومية من الألياف الغذائية حتى وصلت إلى ٤٠١‏ جرام / اليوم › أما 
الدهون فقد كان التوجه إلى خفض نسبتها مع استبدال الدهون المشبعة بدهون غير مشبعة حيث 
أن خفض الدهون المشبعة يعمل على خفض كوليسترول البروتينات الشحمية منخفضة 
الڪثافة)C-DL[|( Density Lipoprotein-Cholestero1‏ س0ا وبالتالي التقلیل من آمراض 
القلب وتصلب الشرايين › آما البروتينات فقد أوصت الدراسات بأن تكون من ۲١ - ٠١‏ % من 
الطاقة الكلية » وبالتالي يمكن إجمال ماتوصلت له الدراسات حتى عام ۱۹۹۳ م بأن الوجبات 
الأنسب لمريض السكري هي وجبات مرتفعة الكربوهيدرات والألياف كالخروب والشوفان 
والحلبة »› إلا أن توصيات الجمعية الأمريكية لمرضى السكري للأعوام التالیة -۱۹۹۷-۱۹٩ ٤‏ 
۲٠٠١٠-۹‏ م قد حولت مفهوم العلاج الغذائي لمرضى السكري إلى مفهوم الفردية 
والخيارات البديلة مع تحوير بعض المفاهيم الأساسية حسب حالة الفرد الصحية 
.(Anderson,et al.,1999; ADA,2001)‏ 


ولقد وجد (1.,)2002» ١٠ر11116۴‏ أن هناك تحسنا في جلوكوز الدم عند تناول الأغذية 
المنخفضة في مؤشر سكر الدم كالخروب» مقارنة بالأغذية المرتفعة في مؤشر السكري» وكذلك 
وجد انخفاض في جلوكوز الدم بمتوسط ١١(‏ ) والكولسترول بمتوسط (%1 ) والدهون 
الثلاثية بمتوسط (%۹ ) وذلك عند تناول الأغذية المنخفضة في مؤشر السكري على المدى 
الطويل. 


كما وجد (1998( et a1., )1994( ; Edes and Shah,‏ ,kinsممل‏ أن استخدام الأغذية 

المنخفضة في مؤشر سكر الدم له دور في خفض إنسولين الدم والكولسترول الضار )01-€٣(‏ 
وكذلك وجد أن الأغذية المنخفضة في مؤشر السكري والمترفعة في الألياف كالخروب تؤدي إلى 
بطء معدل الهضم والامتصاص ومع زيادة تكرار الوجبة ينخفض مستوى الإنسولين بعد 
الامتصاص وذلك عند المرضى المصابين بمرض السكري من النوع الثاني والأشخاص 


العاديين . 


وفي دراسة أجراها (1998 ).,اي ٠٤‏ ,إمطهزه8 لتقدير قيمة مؤشر سكر الدم ل ٦۲١‏ 
نه من الا غ الشانة لمل الخض روات و افر اكه و الخوة و الكت وات الان 
والبقوليات الجافة كما أجرى الباحثون دراسة لتقدير مؤشر السكري لعصير الأناناس والخروب 
والجريب فروت والخوخ والمشمش والبرتقال والموز والفاصوليا البيضاء والخضراء والبطاطس 
والأرز والقمح والشعير والمعكرونة والعسل ومنتجات الخبز والوجبات السريعة . وقد استطاع 
الباحثون جمع تلك القيم لأكثر من ۷٠١‏ مادة غذائية على مستوى العالم ووضعها في جداول 
أطلق عليها الجداول العالمية لمؤشر سكر الدم نشرت في المجلة الأمريكية للتغذية العلاجية عام 
١م‏ واتضح من نتائج الدراسة أن مؤشر سكر الدم للأطعمة كالتالي مؤشر سكر الدم 
EN Bee aa GO e E‏ 
لمن 08 ا و فر نكر الد ا کن مره 31ا گان اکل من 0 : 


كما أكدت در اسة(2002),./» ۷111٤٤,٥٤١‏ أن الوجبات المنخفضة في مؤشر سكر الدم مثل 
الخروب والشوفان خفضت استجابة جلوكوز الدم بعد الامتصاص وأدت إلى التحكم في دهون 
الدم لمرضى السكري كما أنها خفضت الدهون التلاثية لسيرم الدم بنسبة “٥,٦ - ۲۲,٤‏ 
وبالتالي فإنها حسنت التحكم في الدهون وذلك عند ستة من مرضى السكري من النوع الثاني 
زائدي الوزن ومرتفعي الدهون وذلك أتناء تغذيتهم على الأغذية المنخفضة في مؤشر سكر الد 
لمدة ستة أسابيع. 


العوامل المؤّثرة على موؤّشر سكر الدم : 
هناك العديد من العوامل المؤثرة على مؤشر سكر الدم لعدد من الأطعمة المختلفة ويمكن 
حصر هذه العوامل فيما يلي : 


- تركيب المادة الغذائية ومحتواها من البروتينات والدهون والألياف الغذائية ( الذائبة وغير 

الذائبة ) والفيتامينات وبعض المعادن ( كروم - زنك - مغنيسيوم ). 

- معدل الهضم والامتصاص في المعدة والأمعاء. 

کی 

- الاستجابة الهرمونية لهرمونات البنكرياس والاأمعاء. 

- نسبة السكريات البسيطة في الأطعمة المتناولة. 

#تكر ار الغذاي. 

- طريقة الإعداد من هرس وتقشير وطحن واختلاف طرق الطبخ من طبخ مسلوق أو قلي أو 
تحت ضغط شديد أو بالبخار وزيادة درجة الحرارة وخفضها. 

- إعادة تكرار الحبوب ( كالأرز الأبيض ) حيث تفقد كمية كبيرة من الألياف مما يؤدي إلى 
رفع مؤشر سكر الدم للأطعمة . 

- معدل تناول بعض المواد المنبهة كالشاي والقهوة والكاكاو والتدخين والكحوليات. 

- كمية الطعام والسوائل المتناولة حيث يوصى بتناول المزيد من الماء والعصائر الطازجة. 

- تأثير الأدوية المتناولة وتأثير المثبطات الإنزيمية .(Enzyme Inhibitors)‏ 

RR ERS‏ ي اروت اا الخحر الوت وا انحتف 

- الرياضة وأهميتها الصحية وتأثيرها في تحسين مستوى سكر الدم 

.(Pun,et al.,1998; Foster,et al., 2002; Brand,et al.,2003) 


۲ - اضطراب نقص الانتباه المصحوب بالنشاط الزائد: 

ف ال ر خر من انهه ك قرت مد و فت طول غل ا لطر ف و ات الو 
العاملين في مجال الرعاية الصحية للأطفال والمراهقين إلا أن عامة الناس لم يعرفوا شيا عن 
هذا الاضطراب إلا في الآونة الأخيرة» ومن العوامل التي ساهمت بلا شك في زيادة الوعي 
والاهتمام المتزايد الذي حظى به هذا الإضطراب» من خلال وسائل الإعلام» فخلال الخمسة 
أعوام الماضية على وجه الخصوص» كان هناك سيلا من التقارير المحلية والإقليمية والقومية 
فن لطر اب طبرت بر ج ملحرطة قى حار ين قالات الجر ات و الجاات: و كمرضو عات 
للمناقشة في العديد من البرامج الإذاعية والتلفزيونية مما ساعد على زيادة الوعي بالاضطراب 
( الدسوقي » .)٠٠٠٠‏ 


- المنظور التاريخي . 

ا را ی انحر و ا ا حت ت ااا 
التشخيصية التي استخدمت لوصف الأطفال والمراهقين الذين تظهر عليهم أعراض مركبة لنقص 
الانتباه أو شرود الذهن والاندفاع أو التسرع» وفرط النشاطء وفي بادئ الأمر لاحظ الأطباء أن 
هل اظفل طهر ون م بات ال من :تقض الاد > و الاد فا غ نو النشاط ال ر آله وذلك 
في عام ١۱۹۲م»‏ ومنذ ذلك الوقت أطلق على هذا الاضطراب مسميات عديدة تشمل الخلل 
الوظيفي الطفيف في المخ M1121 81١‏ أو التلف البسيط في لخ Minimal Brain‏ 
ame‏ و النشاط المفرط أو الحركة الزائدة sزیعمن)‏ ۲عم ر8 » وفي عام ۱۹۸۰م اعترفت 
الجمعية الأمريكية للطب النفسي بتشخيص هذا الاضطراب وأدرجت محكات تشخيصه في الدليل 
التشخيصي والإحصائي التالث للاضطر ابات illفية Diagnostic and Statistical Manual‏ 
Mental Disorders‏ گە ( الدسوقي › “0۰۰). 


- فئات نقص الانتباه المصحوب بالنشاط الزائد: 

الفة الأولى: تشمل اضطراب نقص الانتباه المصحوب بالنشاط الزائد الذي يسود فيه 
اضطر اب نقص الانتباه المصحوب بالنشاط الزائد والاندفاعية على نحو شديد. 
الفئة الثانية: تشمل اضطراب نقص الانتباه المصحوب بالنشاط الزائد الذي يغلب عليه نقص 
الانتباه. 
الفئة الثالثة: تشمل اضطراب نقص الانتباه المصحوب بالنشاط الزائد الذي يسود فيه فرط 
النشاط والاندفاعية ( الدسوقي › .)٠٠٠٠‏ 


- العلاج الدوائي: 

تر العا اكوا اك طرق الا اتر اتان اط راب ق كن ااه 
المصحوب بالنشاط الزائد» ولكن في الآونة الأخيرة أثيرت العديد من الأسئلة التي تتعلق 
بالاستخدام المتزايد للعقاقير في علاج الأطفال الذين يعانون من هذا الاضطراب على الرغم من 
الفوائد المتعددة للأدوية فإن لها بعض الآثار الجانبية التي يجب أن تؤخذ في عين الاعتبار عند 
استخدامهاء فقد تؤدي هذه الأدوية إلى الانسحاب الاجتماعي › وإلى زيادة تركيز زمن 
الانتباه» أو الكسل والخمول والنعاس أو إلى زيادة درجة التهيج والقلق والتوتر» وهذه الآتار 
الجانبية غابا ما تظهر مع بداية استخدام الطفل للدواء أو عندما يتناوله بجرعات كبيرة. وأوجه 
القصور الموجودة في علاجات اضطراب نقص الانتباه المصحوب بالنشاط الزائد زادت من 


فرص البحث عن تدخلات علاجية إضافية يمكن أن تؤدي إلى استمرارية اكبر للتغير السلوكي 
بمرور الوقت. وهكذا يتضح أن العلاج الدوائي وحده لا يعد تدخلا قويا أو حيويا لتغيير سير 
الاضطراب» لذلك بدا الباحثون بدمج العلاج الدوائي مع العلاج الغذائي ومع استراتيجيات التدخل 
النفسي لزيادة الفوائد الناتجة عن استخدام كل طريقة من طرق العلاج ( الدسوقي › .)٠٠٠٠‏ 


العلاج الغذائي: 

إن علاج النشاط الزائد بالتحكم في غذاء الطفل يعد اتجاها حديثا نسبيا كثر حوله الجدل 
وتصف منشورات المعهد القومي للصحة العقلية استخدام التغذية بأنه يعد علاجا حديثا الان شاط 
الزائد فهو يتضمن نظاما خاصا للغذاء وضعه الدكتور ل01ع١٠۴ 86١‏ أخصائي الحساسية 
والأطفال بالمركز الطبي الدائم ( كايزر) في سان فرانسيسكوء ولقد تقبل الآباء الذين كانوا 
يعانون من نظام العلاج الدوائي ذلك النظام الذي يستبعد كل أنواع الغذاء والعقاقير المحتوية على 
المنكهات والملونات وعنصر السليسلات من غذاء الطفل. وكذلك استبعاد الأدوية والفيتامينات 
الملونة صناعيا وكذلك الأسبرين» وقد أكد الکتور 014 ع۴1 8۸ أنه تحسن من ٠٠- ٠١‏ % 
من أطفال فرط النشاط باستخدام هذا النظام الغذائي. ومع هذا فإن فاعلية العلاج الغذائي مازالت 


موضوع دراسة ( شقیر .)٠۰١ ٤٤‏ 


ينصح الأطباء بعلاج النشاط الزائد لدى الأطفالء» عن طريق إتباع نظام غذائي يتضمن 
الامتناع عن تناول بعض الأطعمة التي تسبب الحركة الزائدة للأطفال» وخاصة الحلوى التي 
تحتوي على الألوان الصناعية والأغذية المحفوظة التي يدخل في حفظها المواد الكيميائيةء وذلك 
بعد أن ظهرت أعراض النشاط الزائد عند بعض الأطفال الذين يتناولون مثل هذه النوعية من 
الأطعمة بصفة مستمرة ولفترات طويلةء كما تحتاج هذه الفئة إلى تغذية طبيعية في صورة 
وجبات متكاملة مع الاهتمام بزيادة المأخوذ من الماء والسوائل والعصائر الطبيعية والخضر 
والفاكهة كأغذية وقائية وأيضا علاجية في الحالات المرضيةء كما يجب الاعتدال في الأغذية 
الكربوهيدراتية ( النشويات والسكريات) خاصة السكريات البسيطة » حيث أنها تتسبب في زيادة 
اط اي خركة افر د سواء القطق ار الط وكك اتكاضن الماخرد هن ادون تا 
لأمراض القلب وتصلب الشرايين وارتفاع ضغط الدم والسمنة. ولكن عند متابعة الأطفال ذوي 
النشاط الزائد الذين اتبعوا هذا النظام الغذائي» لوحظ استمرار أعراض النشاط الزائد في 
سلوكهم» ولذلك يعتبر امتناع الأطفال عن تناول الأطعمة والحلوى التي تشمل على الألوان 
الصناعية والمواد الكيميائية الحافظةء مجرد وقاية من زيادة آثارها على جهازهم العصبي 
(ابراهیم »> ۱۹۹۰٩‏ وعبد الله » .)٠٠٠٠١‏ 


حساسية المواد الصناعية المضافة للأغذية : 

تضاف هذه المواد كمواد مضافة لتحسين الطعم والنكهة واللون والرائحة» أو المواد الحافظة 
روات ره خت اشو ات ف وط اي فى الان واا الط الف 
وآلام مفصلية عند بعض الأفراد » وقد يحدث اضطراب في السلوك» وقد تسبب زيادة الحركة 
لدرجة غير طبيعية تسمى هه۲٥‏ مر1[. ومن أشهر المواد المسببة لهذا النوع من الحساسية 
هي مادة ثاني أكسيد الكبريت الذي يستخدم في حفظ لون الفاكهة المجففة واللون الصناعي الذي 


الباب الثالث 


أساليب وإجراءات البحث 


الفصل الأول 


1¬ منهج البحث :- 

تم إتباع المنهج التجريبي الذي يتخذ أسلوب المجموعات المتكاففغة حيث يستخدم هذا 
الأسلوب أكثر من مجموعة يدخل العامل التجرييي على إحداهما وتترك المجموعة أو 
المجموعات الأخرى في ظروفها الطبيعية وبذلك يكون الفرق ناتج عن تأثير المجموعة التجريبية 
بالعامل التجريبي ( عبيدات » )٠٠٠۴۳‏ . 


۲- حدود البحث :- 
أ- الحدود المكائية:- 

ارك a O O a ol‏ 
الصناعية» ومصنع نادك لصناعة الحليب بمشروع حرض » ومجموعة القمة للمخابز والحلويات 
بمكة المكرمة» ومجموعة الحلواني لصناعة الآيس كريم بمكة المكرمة» والمدرسة ٠١١‏ 
الابتدائية بمكة المكرمة»ء ومعامل الدراسات العليا لتحليل الأغذية بكلية التربية للاقتصاد المنزلي 
بمكة المكرمة» ومعهد بحوث تكنولوجيا الأغذية بالقاهرة. 
ب- الحدود الزمانية :- 


تمت الدراسة بحمد الله وتوفيقه في العام الجامعي ١١٤٠١ه‏ . 


۳- عينة البحث :- 
في هذه الدراسة تم الحصول على قرون الخروب من الأسواق المحلية بمكة المكرمة 
ومصدره ( تركيا) وتم إجراء الأتي عليها: 
أولا : تحديد الخواص الطبيعية لقرون الخروب 
أ - طول وعرض القرون. 
ب - وزن القرون. 
ج - وزن البذور. 
کہ کج ور 
ه - نسبة البذور للقرون. 
ثانيا : تم طحن قرون الخروب كاملة وجففت على درجة حرارة ٠٠م‏ لمدة ٣ساعات‏ ثم تم عمل 
المنتجات التالبة: 


- إنتاج شوكو لاتة الحليب بإحلال مسحوق الخروب كبديل لمسحوق الكاكاو بنسب مختلفة ١۲٠م‏ 
Y0 «< °۰‏ < %1۰۰ . 

- إنتاج حليب الشوكولاتة بإحلال مسحوق الخروب كبديل لمسحوق الكاكاو بنسب مختلفة ١٠م‏ 
Y0 «< °۰‏ < %1۰۰ . 

- إنتاج آيس كريم الحليب بالشوكو لاتة بإحلال مسحوق الخروب كبديل لمسحوق الكاكاو بنسب 
مختلفة ° › ۰م »› م › 1۰۰5م . 

- إنتاج البسكويت الدسم ( البيتفور) بالشوكو لاتة بإحلال مسحوق الخروب كبديل لمسحوق 
الکاكاو بنسب مختلفة ° › ‰۰ »› ۷° › 10۰0م . 

- إنتاج الكيك البسيط بالشوكو لاتة بإحلال مسحوق الخروب كبديل لمسحوق الكاكاو بنسب 
مختلفة ° › ۰م »› ٥م‏ › 10۰5م . 


-: خطوات البحث‎ - ٤ 
ا ار جا‎ 
.)۸. ۸ .€©.€., 2002 ( أولا:- الخواص الطبيعية لقرون الخروب‎ 
ثانيا:- تحليل الخواص الكيميائية تبعا ل ( 2000 , .€. ۸ . 0 .۸ ) ويشمل.‎ 
تقدير الرطوبة.‎ - 
تقدير الرماد الكلي.‎ - 
تقدير البروتين الكلي.‎ - 
تقدير الكربوهيدرات الكلية.‎ - 
تقدير الدهون.‎ - 
تقدير الألياف الخام.‎ - 
تقدير السكريات الكلية والسكريات المختزلة وغير المختزلة.‎ - 
. تقدير الجلاكتومنان‎ - 
ع و التار اة‎ 


ثالثا:- الجزء التطبيقي. 

وا التقييم الحسي للمنتجات ( 1965 (Amerine,et al.,‏ . 
- شوكو تة الحليب )2006 ,. .(Hoda,e/ al‏ 
- حليب الشوكو تة .)Bekers,e/ «4l.,2001(‏ 


- ايس كريم الحليب بالشوكولاتة (1.,2001» k٤۲,‏ 6). 
- البسكويت الدسم ( البتيفور ) بالشوكولاتة (1986,ر؟sهW).‏ 
- الكيك البسيط بالشوكولاتة (1986,رگئهW).‏ 
کا ت التقييم الحيوي لفئات عديدة (1981 (Jenkins,e/ al.,‏ . 
ا ج الطرق الإحصائية (1984 ,۴7ص60 60٥m7 and‏ و الکحلوت › ۲٠١٠۴۳‏ ). 


- الخواص الطبيعية لقرون الخروب : 

-: (Procedure) Jalil خطوات‎ - 

- تم وزن ٠١‏ حبات من قرون الخروب. 

- تم فصل المكونات يدويا ( القرون» البذور). 

- تم وزن بذور كل قرن على حدة. 

- تم حساب النسبة المئوية ( نسبة البذور للقرون ) 

- تم عد البذور. 

قان رل رعركن ارون (خد ارون( 2002 © ۸:۸:0 


- تحليل الخواص الكيميائية : 
- تقدير الرطوبة في المواد llغذlأıة‏ ) (Determination of Moisture‏ : 
تم تقدير الرطوبة حسب الطريقة المذكورة (2000 ,. € .0.۸ .۸). 


الأجjq‏ 5 (Apparatus)‏ :- 
- فرن معملي 0۷6۸ . 


— : ( Procedure ) Jail خطوات‎ - 

- تم تشغيل الفرن المعملي على درجة حرارة ١١١م.‏ 

- تم وضع أطباق الرطوبة في الفرن لمدة ٠١‏ دقيقة › لتثبيت وزن الأطباق وهي فارغة 
- تم وضع الأطباق في المجفف الزجاجي حتى تبرد لمدة ٠١‏ دقيقة. 

- تم وزن الأطباق فارغة على الميزان الحساس حتى رقمين عشريين. 

- تم تسجيل أوزان الأطباق فارغة. 


- تم وزن العينة الطازجة المراد تقديرها في حدود ۲ - ٠١‏ جم. 

- تم وضع العينات في الفرن على درجة ١٠١م‏ لمدة ساعة. 

- بعد مرور ساعة توضع العينات بالأطباق في المجفف الزجاجي لمدة ٠١‏ دقيقة. 
e‏ 

- تم حساب نسبة الرطوبة من المعادلة التالية : 

نسبة الرطوبة % = إو 


(جم / ۰۰جرام) 


- تقدير الرماد الكلي في المواد الغذائية (Determination of Total Ash)‏ : 
تم تقدير الرماد حسب الطريقة المذكورة (2000 ,. € .0.۸ .۸). 
الأجj‏ ة (Apparatus)‏ :- 
- فرن معملي 0۷61 . 
- فرن احترlق Muffle‏ . 


- : ( Procedure ) Jail خطوات‎ - 

- تم تشغيل الفرن المعملي على درجة حرارة ١٠١م.‏ 

- تم وضع البواتق نظيفة في الفرن لمدة ٠١‏ دقيقة › لتثبيت وزن البواتق وهي فارغة ونظيفة. 
- تم وضع البواتق في المجفف الزجاجي حتى تبرد لمدة ٠١‏ دقيقة. 

- تم وزن البواتق فارغة » مع التسجيل لأربع أرقام عشرية. 

- تم وزن العينة في البواتق في حدود ١‏ جم أو حتى ۳ جم. 

- تم وضع العينات بالبواتق في فرن الاحتراق على درجة ٠٠٥م‏ إلى ١٠٥٥م‏ لمدة ستة ساعات 
رذلكت تع فرع الات حى نااراق ٠‏ رتت الزماد رن رماي فاح مل را 
السجائر). 

- تم نقل البواتق بالعينات بعد تمام الاحتراق إلى المجفف الزجاجي لمدة ٠١‏ دقيقة حتى تبرد. 
- تم وزن العينات بالبواتق » وتم تسجيل الأوزان > ثم تم تقدير نسبة الرماد من المعادلة التالية : 
نسبة الرماد % = زن البوتقة فارغة + العينة بعد الاحتراق) - (وزن البوتقة فارغة ) ٠٠٠١×‏ 


(جم / ٠٠١‏ جرام) 


- تقدير البروتين الكلي ) Determination of Total Protein‏ ( : 
تم تقدير نسبة النيتروجين في الأغذية بغرض تقدير البروتين الخام بجهاز (1ط4ل1ءزK)‏ 
حيث أن البروتين أهم المركبات الأمينية وأكثرها وجودا في الأغذية حسب الطريقة المذكورة 
.(A.O0.A.C., 2000)‏ 

الأجjqة (Apparatus)‏ :- 
- جهاز لهضم البروتين lدJal .Kjeldahl Digestion System‏ 
- جهاز التقطير كلداهل ١٥!1)اھ]]Dis)i.‏ 


- طريقة كلداهل اطھلاeزK‏ : 
- الأساس النظري : 

طريقة كلداهل لتقدير نسبة النيتروجين عبارة عن : أكسدة رطبة للمادة الغذائية باستعمال 
حمض الكبريتيك المركز. وتتوقف على تحويل النيتروجين إلى أمونيا »> تم تقطير الأمونيا 
واستقبالها في وعاء يحتوي على كمية معلومة القوة من الحامض وعلى ذلك تحتوي طريقة 


تقدير البروتين ثلاث مراحل : 


اول / مرحلة الئهضم Digestion‏ : 

تتأكسد جميع عناصر المادة الغذائية » وتتحول إلى أكاسيد » فيما عدا النيتروجين فيختزل 
إلى آمونيا . وتتم الاستعانة بالعوامل المساعدة لتساعد في أكسدة المادة العضوية › وتحولها إلى 
مواد أخرى بحيث تستخدم في هذه المرحلة جهاز هضم البروتين کkلداھJ Digesti0n Syst€m‏ 


: ) Reagents ) Jيلlاحملا‎ - 

. ( Sulfurlc Ac1d ) H2 $804 زjكرملا حمض الكبر يتيك‎ - 

- عامل مساعد عبارة عن خليط بنسبة ١ : ٩‏ من كبريتات البوتاسيوم 
K2 504 (‏ ) + كبريتات نحاس ) (Cupper Sulfate + Potassium Sulfate ) ( CUSO4‏ 


- : (Procedure ) Jail خطوات‎ - 

- تم وزن العينة ٠,١ -٠,۲‏ جم في أنابيب الهضم الخاصة بجهاز الهضم. 
- تم وضع ۸- ٠١‏ جم من مخلوط الهضم ( عامل مساعد ). 

- تم إضافة حوالي ٠١‏ مل حمض كبريتيك مركز ببطء وحذر. 


- تم تشغيل الجهاز تدريجيا لارتفاع درجة الحرارة حتى يبدا الغليان عند درجة ١۷م‏ عندها 
يرفع التسخين › واستمر الغليان على درجة حرارة ( ٠٠١‏ ٠٠۳م‏ ) حتى أصبحت العينة في 
نابيب الهضم سائلة صافية » بدون أي شوائب » واستمر تشغيل الجهاز بعد صفاء السائل لمدة 
٥‏ دقيقة. 


- تم غلق الجهاز حتى تبرد العينة. 


ثانيا / مرحلة التقطير ٣٥خه!|:)ء¡D‏ : 
- الأساس النظري : 

يضاف إلى محلول الهضم الناتج N.08‏ محلول (هيدروكسيد الصوديوم المركز ) وذلك 
للأسباب الآتية : 
- معادلة حمض الكبريتيك ( 504 12 ) الزائد في محلول الهضم. 
- تحويل الأمونيوم في كبريتات الأمونيوم إلى غاز N33‏ » ثم تستقبل N13‏ الناتجة في حجم 
معلوم من حمض البوريك في وجود دليل مناسب ويستخدم لذلك جهاز التقطير كلداهل 


. Distillation 


: ) Reagents ) Jيلlاحملا‎ - 

.Sodium Hydroxide NaOH %<١ هيدروكسيد الصوديوء‎ - 
.Boric Acid H3803 %f حمض البوريك‎ - 

.Methyl Red %0,1 Jيثملا دليل أحمر‎ - 

- دليل بروموکريزول جرين ,°% 61€€1 Bromo C1€SOo1|‏ . 
- يخلط الدليلان معا بنسب معلومة لعمل مخلوط الدليل. 


- : ( Procedure ) Jail خطوات‎ - 

- تم تبريد محتويات الهضم › وتم وضع عليها ٠١‏ مل ماء مقطر في أنابيب جهاز التقطير . 

- تم وضع الأنبوبة التي بها العينة بعد الهضم مع ١‏ مل اة رع تقل الجهار آرل 
بالضغط على مفتاح "N08‏ (هيدروكسيد الصوديوم ) لإضافة ٠١ - ٠١‏ مل. 

- في المقابل تم وضع دورق مخروطي به ٠١ - ٠١‏ مل حمض البوريك + نقطتين من 
N REY‏ 

- تم تشغيل جهاز التقطير بسريان الماء في المكثف الخاص بالجهاز » واستمر التشغيل لمدة 
ثلاث دقائق حيث يتفاعل محلول الصوديوم مع كبريتات الأمونيوم » وتنطلق الأمونيا وتذوب في 


NE 


ثالثا / مرحلة المعايرة «0ناو١)آ‏ : 
- الأساس النظري : 
تم معادلة الأمونيا الناتجة بواسطة محلول حمض الهيدروكلوريك1٣1‏ قياسي القوة وذالك 
كما يلي : 
- المحاليل ) Reagents‏ ( :- 
- حامض الهيدروكلوريك ٠0/1‏ ع ) .Hydrochloric Acid ( HCI ) (0.1 N‏ 


- خطوات Procedure ) Jaell‏ ( : - 
تم معايرة محتويات الدورق المخروطي بحمض واحد عياري NN( ٩٣1‏ 0.1) من 
السحاحة الرقميةء حتى يتغير اللون» وهي الكمية المعادلة لكمية الحامض لمعادلة الأمونيا. 
نسبة النيتروجين الكلي = حجم الحمض 1ء1٨‏ × العيارية للحامض× مكافئ النيتروجين(١٠٠,٠)‏ × ٠٠١‏ 
وزن العينة 


نسبة البروتين الكلي = 
النيتروجين الناتج × ٠,٠١‏ في حالة البقوليات واللحوم أو ٠,۷٠١‏ للحبوب › وفقا لنوع العينة. 


Digestion :- 3 

1 ) protein + H2 S04 »د‎ S03 + H220 + NH + CO2 
A 

2) NH4 + H2 SO4 TT * (NH! )2 SO+4 


Distillation :- 3 
3 )( NH4 )2 SO4 + NaOH, NH4OH + Naz SO4 


A 


چ 


4 ) NH40H NH3 + H20 
A 
95) H3BO3 + 3 NH3 ¬¬ ( NH4 )3BO3 


Titration :- 
6) (NH4 )3BO: + 3 HCL ___ ^4 43 NHICL + H3BO3 


.(A.O0.A.C., 2000) 


تقدير الكربوهيدرات الكلية( (Determination of Total Carbohydrate‏ : 
- الأساس النظري : 

تتكون الكربوهيدرات من سكريات أحادية وعديدة . ولكي يمكن تقديرها لابد من الحصول 
على محلول منها › لذلك يتم تحليل الكربوهيدرات الكلية بو اسطةحمض ۲12504 حيث تتحول 
كلها إلى سكريات أحادية ذائبة ( جلوكوز ) ويتم التخلص من حمض 12504 الزائد بواسطة 
كربونات الباريوم » وتم تقدير السكريات السداسية » عندما يُنزع منها ثلاثة جُزيئات ماء بواسطة 
حمض الكبريتيك المرکز»› فیتکون مرکب یسمی هیدروکسیى ميتايل فورفورال » وهذا المركکب 
يتكاثف مع الفينول ٠‏ ويتكون معقد برتقالي اللون » له درجة امتصاص عند طول موجة ٤٠٩١‏ 


(نانو ميتر ) .1.۳ حيث يتم التقدير كما يلي : 


: (Apparatus ) ةjجألا‎ - 
UV/ VIS Sectrophotometer jlج يستخدم ذلك‎ 


-: ( Reagents ) Jيلاحملا‎ - 

. Sulfuric Acid 1N حمض الكبريتيك تركjı 1ع‎ - 

- محلول الفینول ° % ۸01عط۴ . 

- حمض الكبريتيك المركز نالفي Sulfuric Acid Analar‏ . 
- الجلوكوز النقي م0sعuا6‏ . 


- : ( Procedure ) Jail خطوات‎ - 

: ( Preparation of Standard Curve ) عمل المنحنى القياسي‎ - 

- تم تحضير تركيزات مختلفة من ۸١ - ٠١‏ جزء في المليون باستخدام ٠,١‏ جم جلوكوز نقي 
تم تم اكماله إلى ٠٠١‏ مل فيتكون تركيز ٠٠٠١‏ / مليون ( ملجم / مل ). 

- تم أخذ من ١‏ - ۸ مل من المحلول » وتم وضعه في دورق معياري سعة ٠٠١‏ مل » وتم 
کا لے العا واد ا 

- تم أخذ ١مل‏ من كل تركيز في أنبوبة اختبار وتم وضعه عليه ١‏ مل فينول + ٥‏ مل حمض 
كبريتيك مركز نقي مباشرة مع الرج. 

- تم ترك الأنابيب لتبرد مُدة ٠١‏ دقائق » ثم تم تقدير الكثافة اللونية على جهاز القياس اللوني 
hotometerمctropعمS‏ عند طول موجي ٤۹٤۰‏ (نانو میتر ).1.10 ثم يُرسم المنحنىی على 


ر ا ار ا د اک ق خر ااا 
كثافة الامتصاص الضوئي »0D‏ مع مراعاة عمل بلانك (محلول قياسي ) لضبط الجهاز. 


- طريقة تحضير العينة : 

- تم وزن عينة مقدارها ٠,١‏ جم بالضبط » وتم وضعها في أنبوبة الكربوهيدرات › وتم إضافة 
٠١‏ مل حمض الكبريتيك تركيز ١ع‏ إليها. 

- تم وضع الأنبوبة في حمام مائي لمدة ٦ - ٤‏ ساعات على درجة الغليان ۰ حم» تم تم رفعها 
من الحمام المائي لتبرد. 

- تم ترشيح العينة » واكمالها في دورق عياري سعة ٠٠١‏ مل بالماء المقطر. 

- تم أخذ ١مل‏ من محلول العينة وتم وضعه في أنبوبة اختبار وتم إضافة ١‏ مل حمض فينول 
ه % إليها + ٥‏ مل من حمض الكبريتيك المركز النقي. 

- تم قراءة العينة على جهاز ال ١١)ءءم؟S‏ على طول موجي ٤۹۰١‏ نانو ميتر .1.10. 

- ثم نقرأً من المنحنى القياسي لمعرفة التركيز ويْسجل (2000 ,.€.۸.0.۸). 


: (Determination of Total Fat ) تقدير الدهون‎ - 
: الأساس النظري‎ - 

تمتاز الزيوت والدهون بأنها مُركبات لا تذوب في الماء وقليلة الذوبان في الكحول › بينما 
تذوب بسهولة في المذيبات العضوية بصورة مزيج أو منفردة . تتم عملية الاستخلاص من المادة 
الأولية بواسطة : الإيثر › والهكسان › والأسيتون › والكلوروفورم » والبنزين › والكحول 
وكحول البيوتانول المشبع بالماء وثاني كبريتيد الكربون . وتستخلص الدهون اعتياديا من 
الأغذية بواسطة الإيثر الإثيلي الجاف › نقطة غليانه ١٦٠-١٠٠م‏ . 


الأجj‏ 5 (Apparatus)‏ :- 
- جھهاز سوکسلت )1عhط×$0‏ . 


-: ( Reagents ) المحاليل‎ - 
. Petroleum Ether إيثر بترولني‎ 


- : ( Procedure ) Jaell خطوات‎ - 

- تم تشغيل الفرن المعملي على درجة حرارة ١٠١م‏ وتم وضع دورق الاستقبال لنزع الرطوبة 
لمدة ٠١‏ دقيقة. 

- تم وزن الدورق وهو فارغ › وتم تسجيل وزنه. 

- تم وزن العينة المراد تقدير الدهون فيها من ۳ - ١‏ جرام. 

- تم وضع العينة في الوحدة الوسطية ( الكستبان الزجاجي لجهاز سوكسلت ) وتم إحكام غلق 
الكستبان . 

- تم وضع ٠٠٠- ٠٠١‏ مل من مذيب الإيثر البترولي في دورق جهاز سوكسلت. 

- تم تركيب الجهاز بأجزائه » وتم تشغيله على السخان الكهربائي تدريجيا » مع التأكد من مرور 
- تم رفع درجة الحرارة تدريجيا حتى يبدا المذيب في الغليان ببطء » ويبداً تكثيف المذيب في 
الوحدة الوسطية لنهاية دورة السيفون. 

- تم تكرار هذه العملية مع استمرار ذلك لمدة ٠‏ - ۸ ساعات. 

- بعد تمام الا ستخلاص تم التخلص من المذيب › وذلك بتطایرہ على درج جة حرارة معتدلة 
ويبقى الزيت في الدورق. 

- تم وضع الدورق بالزيت في المجفف حتى يبرد » وتم وزن الدورق وتم تسجيل وزنه 
+ وزن الدهون وتم حساب نسبة الدهون كالاآتي : 

نسبة الدهون % = (وزن الدورق فارغا+ المادة الذهنية ) - (وزن الدورق فارغا ) × ٠٠١‏ 


(جم / ٠۰١۰‏ جرام) وزن العينة 


„A. 0.۸A.C ., 2000) 


: (Determination of Crud Fiber ) مlخll تقدير الألياف‎ - 
: الأساس النظري‎ - 

الألياف هي عبارة عن الجزء المتبقي من المادة الغذائية » بعد هضمها مع الحامض 
المخفف» والقلوي المخفف › وهو يعتبر مقياس السليلوز › وما يصاحبه من اللجنين . ومن 
المعروف أن درجة هضم الألياف تتوقف على مدى احتوائها على السليلوز والبنتوزان »> حيث 
أن اللجنين والبكتين غير قابلين للهضم مُطلقا » وعلى ذلك فإن هضم الألياف يعتبر مقياسا للقيمة 
الغذائية » وعلى جودة الخضروات والفواكه » ومدى طراوتها ونضجها . وتتبع الطريقة التالية 


لتقدير الألياف الخام : يتم في البداية استخلاص الدهون من العينة الجافة المراد تحليليهاء ثم 
کن الا ی ااك ت ا د کے در ا مو مك ملت دع فر اف 
اک ل ا ا واا ت لضن من لر اتر اكرات وا ا نے دة 
ويجري التقدير للألياف على النحو التالي : 


: ) Reagents ) Jيلlاحملا‎ - 

- محلول حمض الكبريتيك %1,1° Sulfuric Acid‏ 

.Sodium Hydroxide Solution % ۱,1° محلول هيدروکسيد صوديو“ڪ‎ - 
زA1cەط‎ o1 Eاطyاe‎ % ٩ كحول إثيلي‎ - 


- : ( Procedure ) Jail خطوات‎ - 

- تم وزن ۲ جم من العينة الجافة » وتم وضعها في كأس الهضم » وأضيف عليها ٠٠١‏ مل من 
حمض الكبريتيك ٠ %١,١‏ وتترك على درجة الغليان لمدة نصف ساعة. 

- تم الترشيح على قمع بوخنر » يا ستعمال مضخة مائية » مع استمرار الغسل لعدة مرات بالماء 
المقطر» حتى التأكد من خلو العينة من أي آثار للحمض. 

- تم نقل العينة إلى دورق الهضم بواسطة هيدروكسيد الصوديوم ٠,٠١‏ % كماسبق مع 
الحامض وتم تركها مدة نصف ساعة بعد الغليان. 

- تم غسل العينة عدة مرات حتى تم التأكد من خلوها من آثار القلوي. 

- تم غسل العينة ب ۲١‏ مل كحول إثيلي. 

- تم نقل الراسب المتبقي إلى بوتقة › ثم تم تجفيفه في فرن المعمل عند درجة ١٠١م.‏ 

- تم وزن البوتقة + العينة. 

- تم وضع البوتقة + العينة في فرن الاحتراق عند درجة حرارة ۰مم لمدة ۲ -۲ ساعات. 
- تم تسجيل وزن البوتقة + العينة بعد الاحتراق. 

- تم حساب نسبة الألياف كالتالي : 

الألياف/ = (وزن البوتقة +العينة بعد التجفيف) - (وزن البوتقة بالعينة بعد الحرق) ٠٠١×‏ 


(جم / ٠۰١۰‏ جرام) وزن العينة 


(A. 0.۸A.C ., 2000) 


:) Determination of Sugars) تlيركسلا تقدير‎ - 


: (Apparatu ) jlجئl‎ — 
UV/ VIS Spectrophotometer jlج‎ كJذl يُستخدم‎ 


-: ( Reagents ) Jيلاحملا‎ - 

- محلول فینول %۲٥‏ ۸01عط۴٣.‏ 

- حمض الكبر يتيك المرکز ۸-1 .9S11۴0 ۲1٥‏ 

.Methanol| % ۸0 Jوناثيملا كحول‎ - 

.( Buffers ) Phosphat ٽlفسوف‎ مظiم‎ Jولحم‎ ¬ 
.Sodium Arsenate مguدوصلا أرسينات‎ - 


: (Determination of Total Sugars) ةıذÛl تقدير السكريات‎ - 


- خطوات Procedure ) Jail‏ ( : - 
- تم وزن من ١-۲جم‏ عينة ( مسحوق الخروب وعينات الدراسة)» وتم إضافة ٠١‏ مل كحول 
الميثانول تركيز ۸٠‏ %عليها ثم تم الرج لمدة يومين بواسطة الهزاز ثم تم الترشيح في دورق 

عياري سعة ٠١‏ مل ويكمل بالكحول لحجم معلوم. 

- تم أخذ ۲مل من المحلول ويكمل إلى ٠١‏ مل بالماء المقطر. 

- تم وضع امل محلول فينول تركيز %٠١‏ + ه٠‏ مل حمض الكبريتيك المركز النقي على 
المحلول السابق ثم يترك لمدة ١٠ق.‏ 

- تم قراءة المحلول بعد ذلك على طول موجي ٤۹۰‏ نانو ميتر. 


- تقدير السكريات nllختlj‏ ) (Determination of Reducing Sugars‏ : 
ا مل عينة + ۲مل محلول منظم ( B٥۲١‏ ) من المحلول السابق ويسخن لمدة ١٠ق‏ 
- يتم إضافة ۲مل أرسينات الصوديوم ويكمل بالماء المقطر إلى ١٠مل‏ ثم تترك ساعة وتقاس 

على طول موجي ۷٠۰‏ نانو ميتر . 


- تقدير السكريات غير المختزلة 
(Determination of Non Reducing Sugars)‏ : 
السكريات الكلية = السكريات المختزلة + السكريات غير المختزلة 
السكرات غر المختزلة ت السكر مات الكلية ج السكر نات المكراة 
.(A.O0.A.C., 2000)‏ 


:) Determination of Galactomanrans) تقدير الجلاكتومنان‎ - 


تم تقدير الجلاكتومنان في معهد بحوث تكنولوجيا الأغذية بالقاهرة. ويستخدم لذلك جهاز 
HPLC Hoo Agilent Equipped with Quartenery Pumb Degaser Mdey‏ 
Detedor Hp 1047 A.‏ 


- : ( Reagents ) Jيلاحملا‎ - 

- حمض الكبريتيك Su1fUrIc Ac14‏ 
- محلول كربونات lئباريgوءم Carbonat B2U‏ 
- محلول الایثانول اa۸0ط)E‏ 


- : ( Procedure ) Jail خطوات‎ - 

- تم طحن العينات وتم تجفيف ( قرون الخروب وشوكو لاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون 

الخروب بنسب مختلفة ). 

= تھ تحنل الات باستخدام حمض الكبريتبك لمدة ۷ ساعات. 

- تم ترسيب العينات بمحلول كربونات الباريوم. 

- تم ترشيح العينات وتكمل إلى حجم معلوم بالإيثانول. 

- تم ترشیح العینات مره آخری ویستخدم لذلك جھاز 1۲1٣‏ تبعا لطريقة 
.(Southgate,1976)‏ 


- تقدير العناصر nllعدAıi Determination of Minerals)‏ (): 
تم تقدير العناصر المعدنية في معهد بحوث تكنولوجيا الأغذية بالقاهرة. ويُستخدم لذلك 
جjl The Perkin Elmer Analyst 100 and Atomic Absorption Spectrometers‏ 


-: ( Reagents ) Jيلاحملا‎ - 
.Hydrochloric Acid (HCI) حمض الهيدروكلوريك 1ع‎ - 


- خطوات Procedure ) Jail‏ ( : - 
RR RR‏ ر ار ا ی کی کر ازا کے 
باستعمال فرن الاحتراق على درجة ١٠٠٤م‏ للحفاظ على العناصر وللوصول إلى اللون الرمادي 

دون ظهور أي نقط سوداء. 

- تم اضافة محلول )۲1٣1(‏ حمض الهيدروكلوريك المركز إلى العينة وتم ترشيح العينة في 
دورق معياري حجم ١٠٠مل‏ وتكمل بماء مقطر» ثم تقرأً على جهاز الامتصاص الذري لكل 
عنصر على حدة حيث يتم تقدير كل من الحديد » والكالسيوم» والزنك » والمغنيسيوم 
والصودیوم والبوتاسیوم ملجم / ١٠۱جرام‏ (1997,٣)ئA۸)‏ . 


:) Determination of Caffeine) jıيفlکÛl تقدير‎ - 


تم تقدير الكافيين في معهد بحوث تكنولوجيا الأغذية بالقاهرة. ويستخدم لذلك جهاز 
High Perfomance Liquid Chromatography( HPLC) Hoo Agilent‏ 
Equipped with Quartenery Pumb, Degaser, Vanalule Wavelength Detecton.‏ 


- : ( Procedure ) Jail خطوات‎ - 

الخروب بنسب مختلفة ثم تم طحنها. 

- تم وزن ۲ جم من العينة. 

- تم غلي العينة في ٠١‏ مل ماء مقطر لمدة ١‏ دقائق مع استمرار الرج. 

- تم تبريد العينات في درجة حرارة الغرفة. 

- تم ترشيح العينات وتكمل بماء مقطر لحجم معلوم ٠٠١‏ مل في دورق قياسي. 

- تم تقدیر الکافیین بو اسطة جھاز 1۲٣‏ تبعا لطر يقة )1976 Madison,e/ @l.,‏ ( . 


الفصل الثاني 


أو لا:- الجزء التطبيقي: 

5 إنتاج شوكولاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب بنسب مختلفة : 
تم إنتاج شوكو لاتة الحليب في مصانع صناع الأغذية (أولكر) من الخلطات التالية: 

- إنتاج شوكولاتة الحأيب المضاف لها مسحرق قرون الخروب 00۰ . 


- صناعة شوكولاتة الحليب: 
المكونات : 


کل ۸ کجم 
مسحوق الكاكاو ۳٠۰‏ کجم 
حلیب بودرة ۱٦‏ کجم 
زبدة کاكاو ٤‏ کجم 
شرش اللبن ( بودرة ) ۰ کجم 
فانیليا 10۰ کجم 
ليشسین ۲۰ کم 


الخروب + Vo‏ %0 مسحوق الكاكاو »> ۰ مسحوق قرون الخروب ۳ ۰ ٩‏ مسحوق الكاكاو 
١‏ مسحوق قرون الخروب + ١‏ مسحوق الكاكاو و ٠٠١‏ مسحوق قرون الخروب ) 


كما تم خفض كمية السكر بنفس نسب الاستبدال بمسحوق قرون الخروب . 


- مراحل صناعة شوكولاتة الحليب : 
مر ع کک و ف کے کے : 
-١‏ مرحلة الخلط. ۲ - مرحلة التجنيس بالحرارة ( التنعيم الأولي). 


.م۸٠٠١-۷١ مرحلة المز ج والتقليب تحت درجة حرارة عالية‎ - ٠ مرحلة الطبخ.‎ -٥ 
اة اح اكل ۸> مر لفرت رخن‎ 
NT مرطلة التغليف.‎ -۹ 


- إنتاج حليب الشوكولاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب بنسب مختلفة : 
تم إنتاج حليب الشوكولاتة بمصانع نادك للألبان والحليب من الخلطات التالية : 

- إنتاج حليب الشوكو لاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب ١٠م.‏ 

- إنتاج حليب الشوكو لاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب ١5م.‏ 

- إنتاج حليب الشوكو لاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب ١۷م.‏ 

- إنتاج حليب الشوكو لاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب ١٠٠م.‏ 


- صناعة حليب الشوكولنة : 
المكونات : 


حلیب ۲۳ کجم 
مسحوق الكاكاو ۰ کجم 
سکر ۰ کجم 
مثبت ۰ جم 


کک د 


ملحوظة : تم استبدال مسحوق الكاكاو بمسحوق قرون الخروب کالتالي (۲° 4 مسحرق قرون 
الخروب + Vo‏ %0 مسحوق الكاكاو > ۰ مسحوق قرون الخروب + ۰ ٩‏ مسحوق الكاكاو 
° مسحوق قرون الخروب + ١‏ مسحوق الكاكاو و ٠٠١‏ مسحوق قرون الخروب ) 


كما تم خفض كمية السكر بنفس نسب الاستبدال بمسحوق قرون الخروب . 


- مراحل صناعة حليب الشوكولتة: 
-١‏ مرحلة الخلط. 1- مرحلة البسثرة. 
ا 


- خطوات تصنيع حليب بالشوكولهة: 

أ- تم وضع المواد في القمع ويتم سحبها بواسطة مضخة عالية السرعة إلى الوعاء المجهز 
لاستقبال الخليط » وبعد معايرة نسبة المواد الصلبة ونسبة الدهن للتأكد من خلط جميع المكونات 
ثم يتم نقله إلى جهاز البسترة. 

- تم تسخين المنتج إلى درجة حرارة معينة ولوقت معين ( يتم تحديده حسب نوعية 
المنتج) ثم يتم تبريده فجائيا إلى درجة حرارة أقل من ٠١‏ درجات لقتل جميع الميكروبات 
الممرضة بما فيها ميكروب السل. 

۳- تم تنقية الخليط من الهواء والغازات والشوائب. 

-٤‏ تم تعبئة المنتج النهائي حسب الحجم المطلوب » ثم تعقم العبوات الفارغة بواسطة الأشعة 
فوق البنفسجية لضمان الجودة. 


۳- إنتاج آيس كريم الحليب بالشوكولاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب 
بنسب مختلفة : 

تم إنتاج أيس كريم الحليب بالشوكولاتة في مجموعة الحلواني من الخلطات التالية : 
إنتاج ايس كريم الحليب بالشوكو لاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب .0۲١‏ 
إنتاج ايس كريم الحليب بالشوكو لاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب .0٠١‏ 
إنتاج ايس كريم الحليب بالشوكو لاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب .0۷١‏ 
إنتاج آيس كريم الحليب بالشوكو لاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب .%٠٠١‏ 


- صناعة آيس كريم الحليب بالشوكولاتة : 
المكونات : 


حليب بودرة ٤‏ کجم 


سکروز ٤‏ کجم 
ز بده ۱ کجم 
ماءِ ٩١‏ لتر 


الخروب + Vo‏ %0 مسحوق الكاكاو »> ۰ مسحوق قرون الخروب ۳ ۰ ٩‏ مسحوق الكاكاو 
° مسحوق قرون الخروب + ١‏ مسحوق الكاكاو و %٠٠١‏ مسحوق قرون الخروب ) 


كما تم خفض كمية السكر بنفس نسب الاستبدال بمسحوق قرون الخروب . 


- مراحل صناعة ايس كريم الحليب بالشوكو لاتة: 


۳- مرحلة البسترة. -٤‏ مرحلة التبريد. 


0-¬ مرحلة اأتجميد. 


- خطوات تصنیع آیس کریم الحليب بالشوكولاتة: 

¬١‏ تم وضع الخليط في وعاء. 

1- تبدأً عملية التجنيس لمدة دقيقة. 

٣‏ تم وضع في حمام ساخن عند درجة الحرارة ۰م لمدة نصف ساعة لبسترته. 
-٤‏ تم نقل إلى التبريد في حمام تلجي إلى أن تصل درجة حرارته ١٠م.‏ 


“٥‏ تم وضع الخليط في جهاز تصنيع الايس كريم لإدخال وا و ا 


؛- إنتاج البسكويت الدسم( البيتيفور) بالشوكولاتة المضاف له مسحوق قرون 
الخروب بنسب مختلفة : 
تم إنتاج البسكويت الدسم بالشوكو لاتة في مجموعة القمة الحلويات والمخبوزات من 
الخلطات التالية : 
- إنتاج البسكويت الدسم بالشوكو لاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب ١٠م.‏ 
- إنتاج البسكويت الدسم بالشوكولاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب .٠١‏ 
- إنتاج البسكويت الدسم بالشوكو لاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب .۷١‏ 
- إنتاج البسكويت الدسم بالشوكولاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب٠٠٠#.‏ 


- صناعة البسكويت الدسم( البيتيفور) بالشوكولحة : 
المكونات : 


سکر ناعم ۰ جم 
دقیق ١ك‏ 
رده ٩‏ جم 
بیاض بیض ٦‏ حبات 
فانبليا e‏ 


الخروب + Vo‏ %0 مسحوق الكاكاو > ٩۰‏ مسحوق قرون الخروب + ۰ ٩‏ مسحوق الكاكاو 
° مسحوق قرون الخروب + ١‏ مسحوق الكاكاو و %٠٠١‏ مسحوق قرون الخروب ) 


كما تم خفض كمية السكر بنفس نسب الاستبدال بمسحوق قرون الخروب . 


- مراحل صناعة البسكويت الدسم( البيتيفور) بالشوكولاتة : 


-١‏ مرحلة وضع المكونات معا. وة کات 
-٣‏ مرحلة تكوين العجينة. -٤‏ مرحلة النه لتقطيع. 


-٥‏ مرحلة التشكيل. -٦‏ مرحلة الخبز. 


چاو اف لک ترج و رار ال 

ق ا نض ال م ول ا ةد عا ااا د ا 
تاغم 

۳- تم إضافة الدقيق المنخول تدريجيا مع التقليب حتى يتم الحصول على عجينة لينة. 

“٤‏ تم خلط جز ء من العجينة بمسحوق الكاكاو. 

. تم تشکیل البسکویت‎ -٥ 

-٦‏ تم الخبز في فرن متوسط الحرارة ۰م 


٥‏ إنتاج الكيك البسيط بالشوكولاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب بنسب 


مختلفه : 
تم إنتاج الكيك البسيط بالشوكو لاتة في مجمو عة القمة للحلويات والمخبوزات من الخلطات 
التالية : 
- إنتاج الكيك البسيط بالشوكو لاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب ١٠م.‏ 
- إنتاج الكيك البسيط بالشوكو لاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب ١5م.‏ 
- إنتاج الكيك البسيط بالشوكو لاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب ١۷م.‏ 
- إنتاج الكيك البسيط بالشوكو لاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب ١٠٠م.‏ 


- صناعة الكيك البسيط بالشوكو لاتة: 
المكونات : 

سكر بودرة ۰ جم 

دقیق | کجم 

زبدة ٩۰‏ جم 

بیض کامل ١‏ لتر 


ملحوظة : تم استبدال مسحوق الكاكاو بمسحوق قرون الخروب کالتالي (۲° م مسحرق قرون 
الخروب + Vo‏ %0 مسحوق الكاكاو »> ۰ مسحوق قرون الخروب ۳ ۰ ٩‏ مسحوق الكاكاو 
° مسحوق قرون الخروب + ١‏ مسحوق الكاكاو و ٠٠١‏ مسحوق قرون الخروب ) 


كما تم خفض كمية السكر بنفس نسب الاستبدال بمسحوق قرون الخروب . 


- خطوات تصنيع الكيك البسيط بالشوكولانة: 

-١‏ تم خفق البيض لمدة دقيقتين حتى تتكون رغوة. 

۲- تم إضافة السكر تدريجيا مع استمرار الخفق. 

۳- تم إضافة الفانيليا. 

-٤‏ تم إضافة الدقيق مع استمرار الخفق حتى يتم الحصول على عجينة لينة. 
-٥‏ تم صب الخليط في الأواني الخاصة بالكيك. 

1- تم وضع أواني الكيك في الفرن على درجة حرارة ١٠٣م‏ لمدة ١‏ ٣دقيقة.‏ 


ثانيا:- التقييم الحسي للمنتجات: 
تم عمل تقييم حسي للصفات الحسية من قبل فئات عديدة (أعضاء هيئة التدريس بكلية 
التربية للاقتصاد المنزلي» بعض الحكام المدربين من قبل مصانع أولكرء طالبات الدراسات العليا 
بكلية التربية للاقتصاد المنزلي » ومجموعة من الأطفال) لصفات المنتجات التالية : 
-١‏ شوكو لاتة الحليب: الشكل العام - اللون - الطعم - الرائحة - درجة الاستحلاب - الطعم 
بعد التذوق كما في ملحق رقم .)٠١(‏ 
1- حليب الشوكو لاتة: الشكل العام - اللون - الطعم - الرائحة - الطعم بعد التذوق كما في 
ملحق رقم .)۱١(‏ 
۳- آيس كريم الحليب بالشوكولاتة: الشكل العام - اللون - الطعم - الرائحة - الطعم بعد 
التذوق كما في ملحق رقم .)١١(‏ 
-٤‏ البسكويت الدسم بالشوكو لاتة: الشكل العام - اللون - الطعم - الرائحة - الهشاشية 
الطعم بعد التذوق كما في ملحق رقم .)١١(‏ 
-٥‏ الكيك البسيط بالشوكو لاتة: الشكل العام - اللون - الطعم - الرائحة - المسامية- الطعم 
بعد التذوق كما في ملحق رقم .)٠٤(‏ 
ويشمل التقييم الدرجات التالية : 


من ٩‏ إلى ٠١‏ : مرغوب بدرجة ممتازة. 
قل من ۸ إلى ٩‏ : جيدجدا. 

أقل من ۷ إلى ۸ : جيد. 

أقل من ٠‏ إلى ۷ : مقبول. 

أقل من > : غير مقبول. 


الا قياس موشر سكر الدم : 

تم قياس مؤشر سكر الدم (61) من قبل عشرة أشخاص أصحاء تتراوح أعمارهم مابين 
)١ -١(‏ سنة في حالة صيام لمدة ٠١‏ ساعة» ومن ثم تم قياس جلوكوز الدم خلال ساعتين 
كما في ملحق رقم »)٠١(‏ حيث تم في اليوم الأول تناول ٠١‏ جرام من الجلوكوز المذاب في 
٠‏ مل ماء» وفي اليوم الثاني تم تناول ۸۷ جم من شوكولاتة الحليب ( العينة القياسية) » وفي 
اليوم التالث تم تناول ۸١٩‏ جم من شوكولاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب بنسبة 
٠١‏ وفي اليوم الرابع تم تناول ٩١‏ جم من شوكو لاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون 
الخروب ١٠٠بنسبة ٠%‏ تم تم تدوين النتائج » وتم حساب مؤشر سكر الدم عن طريق قسمة 
المساحة أسفل المنحنى لجلوكوز الدم للمادة الغذائية على المساحة أسفل المنحنى لجلوكوز الدم 
N Nea o Ek‏ 
مؤشر سكر الدم = المساحة أسفل منحنى جلوكوز الدم بعد تناول المادة الغذائية ٠٠١×‏ 


المساحة أسفل منحنى جلوكوز الدم بعد تناول الجلوكوز 
.(Thomas,et al.,1991)‏ 


رابعا:- الطرق الإحصlئية Statistical Methods‏ : 
تم إجراء التحليل الإحصائي للتحقق من فروض البحث باستخدام الطرق الموصوفة بواسطة 
60mez and Gomez )1984(‏ والکحلوت (۲۰۰۲). 
وتم إدخال البيانات وتحليلها باستخدام برنامج الحاسب الآلي. 
وبرنامج إکسل (۶× ع۴1c؟0‏ 1عc×٤‏ ) . وذلك لحساب کل من : 
(١(‏ الاتحراف المعياري " Stander Division " SD‏ 
(۲) تحليل التباين Difference Analys1s‏ 
ANOVA gyi F (test)‏ 
(۳) أقل فرق aiaaوي‏ " Least Significant Difference " LSD‏ 


الباب الرابع 


ع اة 
تحليل النتائج و فشتها 


تحلیل النتائج ومنافة فشتها 


أولا :- الخواص الطبيعية لقرون الخروب. 

يوضح الجدول رقم )١(‏ والصورة رقم )١(‏ والصورة رقم )١(‏ الخواص الطبيعية لقرون 
الخروب (القرون » البذور) ومن النتائج المُوضحة نستنتج أن متوسط طول قرون الخروب 
تراوح بين ١,١٠سم‏ إلى ۲٠,١‏ سم بانحراف معياري )٥,۸٠١±(‏ ومتوسط عرض القرون 
تراوح بين ١,سم‏ إلى ٠,١‏ سم بانحراف معياري »)٠,٠١±(‏ ومتوسط وزن القرون تراوح بين 
۲۷ جم/ قرن إلى ۲۲,٠۳‏ جم/ قرن بانحراف معياري (+۲,۳۲) » بینما کان متوسط عدد 
البذور في القرن بين ٠,١‏ إلى ٠٤٠,١‏ بانحراف معياري (± )٠,١‏ » ومتوسط وزن البذور 
تراوح بین ٠,۰۹‏ جم / قرن إلى ٠,٠١۲‏ جم / قرن بانحراف معياري (± )٠,١١‏ »› ومتوسط 
النسبة المئوية لوزن البذور إلى وزن القرون بين ٠,١‏ إلى ١١,۸‏ بانحراف معياري 
E a E E EEE‏ اا 
الطبيعية وهذا يرجع لاختلاف أصناف الخروب وأماكن زراعته واختلاف العوامل الوراثية أن 
متوسط طول قرون الخروب تراوح ١٠,١٠سم‏ كأصناف طويلة القرون» ومتوسط عدد البذور 
في القرن تراوح بين ٠,٤١‏ إلى ٠٠,١‏ ومتوسط وزن البذور 
تراوح بين اجم/قرن إلى ٠,١‏ جم/قرن ويتفق ذلك مع ماذكره 
.(Biner,et al., 2007 ;Yousif and Alghzawi, 2000)‏ 


ثانيا :- الخواص الكيميائية. 


-١‏ الخواص الكيميائية لمسحوق قرون الخروب. 

يوضح الجدول رقم )١(‏ والشكل رقم )١(‏ الخواص الكيميائية لمسحوق قرون الخروب 
والتي تتمتل في الرطوبة» البروتين» الكربوهيدرات» الدهون» الألياف» والرماد جم/ ١٠٠٠اجم‏ 
ومن النتائج المُوضحة نستنتج الآتي : 
يُلاحظ أن محتوى الرطوبة في مسحوق قرون الخروب سجل ۹,١(‏ %) بانحراف معياري 
)٠,۰۰±(‏ وهذا يتفق مع ما ذكر ہ Lipumbu,(2007); Yousif and Alghzawi,(2000)(‏ 
بأن نسبة الرطوبة في مسحوق قرون الخروب تراوحت ما بين (%۹» %۹,۸۷). أيضا يُلاحظ 
ارتفاع محتوى البروتين في مسحوق قرون الخروب حيث سجل ۸,٠٥١(‏ %) بانحراف معياري 
)٠,٠۰١(‏ وهذا يتفق مع ما ذكره (2003),.» ٠٤‏ ,6س0 أن نسبة البروتين في مسحوق قرون 


جدول )١(‏ : الخواص الطبيعية لقرون الخروب. 


متوسط طول القرون 
(سم) 


متوسط وزن القرون 


متوسط نسبة وزن البذور إلى وزن 
القرون 
% 


صورة (۲) : بذور الخروب 


الخروب كانت (6۸). كما أكدت النتائج أن الكربوهيدرات تمثل النسبة الأعلى من المركبات 
الكيميائية الموجودة في مسحوق قرون الخروب وهي )%٥°٠,۷١(‏ بانحراف معياري(±٦١,٠).‏ 
بينما كان محتوى الدهن )%٤,۸١(‏ بانحراف معياري (± ۰,۸۷) وهذا يتفق مع ماذكکره 
E1-Lteef and Salem,([1996)‏ 4ط۸. أيضا يلاحظ ارتفاع محتوى الألياف في مسحوق 
قرون الخروب حيث سجل ٠١,۸١(‏ %) بانحراف معياري ٠,٠١±(‏ ). أما محتوى الرماد في 
مسحوق قرون الخروب سجل (۸,۸۳ %) بانحراف معياري (+ .)٠,۲۰‏ 


-١‏ الخواص الكيميائية لشوكولاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب 
بنسب مختلف: 

يوضح الجدول رقم (۳) والشكل رقم )١(‏ الخواص الكيميائية لشوكو لاتة الحليب المضاف 
لها مسحوق قرون الخروب بنسب مختلفة )0٠٠١ %۷١ > ٠١ » %۲١(‏ ومن النتائج 
الموضحة نستنج وجود فروق معنوية في محتوى الرطوبة بزيادة إضافة مسحوق قرون الخروب 
وكان أعلاها عند إضافة مسحوق قرون الخروب بنسبة ٤,١١( %٠٠١‏ % ) وأدناها عند إضافة 
مسحوق قرون الخروب بنسبة ٠,۲١( %١‏ % ) مقارنة بالعينة القياسية ٠,٠۳١(‏ ) يليها 
إضافة مسحوق قرون الخروب بنسبة )%۳,۸١ ( %٥٠و ) %۳,۷۳( %۷١‏ بانحراف معياري 
),١ ± ۰,۳ ۰,۰ ۳ £ A,‏ على التوالي وبدلالة إحصائية )٠,١١(‏ عند 
مستوى معنوية .)٠,۰٥(‏ كما يُلاحظ أيضا وجود فروق معنوية في محتوى البروتين بزيادة 
إضافة مسحوق قرون الخروب وكان أعلاها عند إضافة مسحوق قرون الخروب بنسبة %٠٠١‏ 
۸,٤١(‏ %) مقارنة بالعينة القياسية ۷,٠١(‏ % ) يليها إضافة مسحوق قرون الخروب 
بنسبة ° ‰0 › ° وهي ) ۹ c%A,1 A,‏ ۸,1۸( على التوالي بانحراف 
معياري (۰,1۲۳» ۰,۳۰۳ )٠,11± ٠,١0,٥۰۳‏ وبدلالة إحصائية (۱,۳۲) عند مستوی 
معنوية )٠,٠٥(‏ وهذا ما أكده(41.,)2002٤ء,٤١٠ااهر4‏ أن مسحوق قرون الخروب يحتوي 
ا ع عن اهما ارون فال لر دة 6ا6 ب اكت الاج رة 
فروق معنوية عالية في محتوى الكربوهيدرات» حيث لوحظ انخفاض نسبة الكربوهيدرات بزيادة 
إضافة مسحوق قرون الخروب وكان أدناها عند إضافة مسحوق قرون الخروب بنسبة %٠٠١‏ 
)0٤٦,٥۹(‏ مقارنة بالعينة القياسية )٠١,٠١(‏ يليها إضافة مسحوق قرون الخروب بنسبة 
<o. (vo‏ ¥0 وهي )%۸,۰۱ %0۰,۸ (%o1,11‏ على التوالي بانحراف معياري 
٠, ه٤‎ ٠ ۰,۲ 0, 0,۲ 3(‏ ) على التوالي وبدلالة إحصائية )٠,٠١(‏ عند 


جدول (۲) : الخواص الكيميائية لمسحوق قرون الخروب. 


الكربوهيدرات الدهون 


الرطوبة % الدهون %۸ الرماد % البروتين % الألیاف % الكربوهیدرات 
% 


شكل )١(‏ : الخواص الكيميائية لمسحوق قرون الخروب. 


مستوى معنوية )٠,٠٥(‏ وهذا ما ذكره (2000),إءkصعطء؟‏ أن الشوكولاتة تحتوي على 
° جم کربوهیدرات/۱۰۰جم. کا کان کے مکی الدهون بزيادة إضافة مسحوق 
مقارنة بالعينة القياسية(٦٦,%۲۹)‏ والمعاملات الأخرى %۷١ » %5١0 >. %١‏ % وهي 
OTA, '(‏ %1,1 < 11,11( ي ال وال بانحراف ری 
as FTEs AL, TE, °F)‏ 1.۰( گل التوالي وبدلالة إحصائية YS)‏ عند مستو ی 
معنوية )٠,٠٥(‏ وهذا يتفق مع ما ذكره 6[٠"”,)2005(‏ أن ١٥جم‏ من شوكولاتة الحلييب 
تحتوي على ١١جم‏ دهون. ومن حيث محتوى الألياف لوحظ وجود فروق معنوية عالية بزيادة 
إضافة مسحوق قرون الخروب وكان أعلاها عند إضافة مسحوق قرون الخروب بنسبة %٠٠١‏ 
يليها إضافة الخروب بنسبة )۸,۸١۹ ٠ %٠٠,۲۲( %۷١‏ على التوالي مقارنة بالعينة القياسية 
)%٠,٠١(‏ والمعاملات الأخرى %١١ %١‏ وهي )%٦,1١ )%٤,١(‏ على التوالي 
بانحراف معياري (+. o“o,TIFE a, VAtoe, ET Fo,‏ ±,) وبدلالة إحصائية )۱,۹۸( 
عند مستوى معنوية )٠,٠٥(‏ . ولوحظ أيضا ارتفاع محتوى الرماد بزيادة إضافة مسحوق قرون 
الخروب وكان أعلاها عند إضافة مسحوق قرون الخروب بنسبة ٠,٠١( %٠٠١‏ %) مقارنة 
بالعينة القياسية %١,۳۳(‏ ) والمعاملات الأخرى 5١ %١‏ . ١۷لرهي‏ (%۲,1۹ 
4,۸0 4,۷( لے التوالى بانحراف معياري OVE sv,TTE < ., VF, F)‏ 


۳۷۳,) وبدلالة إحصائية )٠,١١(‏ عند مستو ى معنوية (۰,۰). 


نستنتج مما سبق أن شوكولاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب بنسبة 
%٠٠۰ %۷١ %9١ °‏ سجلت زيادة في محتواها من الرماد والألياف» وزيادة طفيفة في 


« 


محتواها من الرطوبة والبروتين» ولوحظ أيضاأ انخفاض محتواها من الدهون والكربوهيدرات 
مقارنة بالعينة القياسية. 


جدول (۳) : الخواص الكيميائية لشوكولاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون 
الخروب بنسب مختلفة. 


شوكولاتة الحليب 
( العينة القياسية) 


شور تة الخفن المذنافت 
لها مسحوق قرون الخروب 
%Y °‏ 


نوكر اة انكف المضاف 

لها مسحوق قرون الخروب 
VAD 0‏ 

توكو تة لطت المضاف 

لها مسحوق قرون الخروب 
° %۷ 

شوكولاتة الحليب المضاف 


لها مسحوق قرون الخروب 


001 ۰ ۰ 


نسبة الرطوبة “% نسبة البروة 
نسبه البروتين % 


نسبة الكربوهيدرات “% 


نسبة الألياف و نسبة الرماد “% 


شكل )١(‏ : الخواص الكيميائية لشوكولاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون 
الخروب بنسب مختلفة. 


۳- محتوى السكريات الكلية والسكريات المختزلة وغير المختزلة في مسحوق 
قرون الخروب وشوكولاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب بنسب 

يوضح الجدول رقم )٤(‏ والشكل رقم (۳) محتوى السكريات الكلية والسكريات المختزلة 
وغير المختزلة في مسحوق قرون الخروب وشوكولاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون 
الخروب بنسب مخنلفة ( ٠٠١ %۷١ ». %٠١ » %۲١‏ % ) ومن النتائج المُوضحة نستنتج أن 
السكريات الكلية في مسحوق قرون الخروب سجلت )01۹,۹٤(‏ بانحراف معياري 
)٠,۳۷#(‏ » بينما سجلت السكريات المختزلة )%۷,٤١(‏ بانحراف معياري )٠,٠١±(‏ وسجلت 
السكريات غير المختزلة )1۲,١(‏ بانحراف معياري (١١,٠)ء‏ وعند إضافة مسحوق قرون 
الخروب إلى شوكولاتة الحليب كبديل لمسحوق الكاكاو بنسب مختلفة ۲١‏ ١٥م‏ ١۷م‏ 
#٠‏ أظهرت النتائج وجود فروق معنوية بين هذه الإضافات وعند مقارنتها بشوكو لاتة 
الي( اله القاس لر حظ خدرت لاض فى مخر ى اكرات الكلة وكان تاها عة 
إضافة مسحوق قرون الخروب لشوكو لاتة الحليب بنسبة ۰۰ حیث سجلت )١۹,۲٣١(‏ 
بانحراف معياري )٠,٠١۳(‏ وذلك عند مقارنتها بالعينة القياسية ٠°٠,۲٤(‏ %) بانحراف معياري 
)٠,٠٠#(‏ يليها إضافة مسحوق قرون الخروب بنسبة ۲١ ٠%٥١ %۷١‏ وهي على التوالي 
)٤٤,٤١ ٤٠,٥١ ٤٠,۰١(‏ بانحراف معياري )٠,١١+ ٠,1١۳ ٠٠,١۳(‏ وبدلالة 
إحصائیة( )٠,۳٤‏ عند مستوی معنویة )٠,٠٥(‏ وھذا یتفق مع ماذکرہ (bu,)2007ہںuماے‏ أن 
مسحوق قرون الخروب الخام %٤٥,١٤-٤٠,1۹‏ سكريات كلية. كما يُلاحظ ارتفاع نسبة 
السكريات المختزلة عند إضافة مسحوق قرون الخروب بنسبة ٠١‏ يليها إضافة مسحوق قرون 
الخروب بنسبة %۷١‏ وهي (۲,۰۲١%١١٠,١ا%)‏ بانحراف معياري (± ۰,۱۲ + )٠,۲٤١‏ 
مقارنة بالعينة القياسية (%۷,1۷) والمعاملات الأخرى %١‏ و٠٠٠‏ وهي %۹,٤۹(‏ 
٤‏ بانحراف معیاري(۳٠۲,٠٠‏ ± ٠٠,٠۲‏ +١١,٠)على‏ التوالي بدلالة إحصائية )٠,۳۳(‏ 
عند مستوى معنوية .)٠,۰٥(‏ ولوحظ أيضا وجود فروق معنوية في محتوى السكريات غير 
المختزلة وذلك بارتفاعها في العينة القياسية ( ٤٠٠١,٥١١‏ %) بانحراف معياري (± )٠,٠١‏ مقارنة 
بالمعاملات الأخرى ‰5 )0 ‰۰ ۰ %۷5 ۰ %۱1۰۰ وهyg‏ (4,4۷ %1 %1۸,0 
c%Y۸,۸°‏ %14,۲( بانحراف معياري (0,۰۱۳» 0,۱۳ ۳ ١ + »,۳٤‏ وبدلالة 
إحصائية )٠,۳۳(‏ عند مستوى معنوية )٠,٠٥(‏ وهذايتفق مع مذاذكره 
Ri0,et al. , (2004) ; Abd El!- Lateef and Salem ,( 1996)‏ أن کل ۰١۰٠جم‏ من 


مختز لة. 


نستنتج مما سبق انخفاض محتوى السكريات الكلية والسكريات غير المختزلة» بينما 
ا ی وو و ا ا 
كذ سكوف اكا ك :0 %5 00۷6ا 0 مقار نة الغ اشا 


> - محتوى الجلاكتومنان في مسحوق قرون الخروب وشوكولاتة الحليب المضاف 
لها مسحوق قرون الخروب بنسب مختلفة. 

يوضح الجدول رقم )١(‏ والشكل رقم )٤(‏ والشكل رقم )٥١(‏ محتوى الجلاكتومنان في 
مسحوق قرون الخروب وشوكو لاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب بنسب مختلفة 
بإحلال مسحوق قرون الخروب كبديل لمسحوق الكاكاو بنسب مختلفة °١‏ مسحوق قرون 
الخروب + ۷١‏ مسحوق الكاكاو » ٠٥٠١‏ مسحوق قرون الخروب + ٥5١۰‏ مسحوق الكاكاو › 
° مسحوق قرون الخروب + ۲١‏ مسحوق الكاكاو و ١٠٠مسحوق‏ قرون الخروب ومن 
النتائج المُوضحة نستتتج أن محتوى الجلاكتومنان في مسحوق قرون الخروب سجل ٠۷,٠١(‏ 
46) بانحراف معياري (± »)٠,1۲‏ كما يُلاحظ أن محتوى الجلاكتومنان في شوكولاتة الحلييب 
المضاف لها مسحوق قرون الخروب كبديل لمسحوق الكاكاو بنسبة %٠٠١‏ سجل أعلى قيمة 
معنوية مقارنة بالعينة القياسية التي لاتحتوي على الجلاكتومنان والمعاملات الأخرى %١‏ 
%0۰ <« 7۷0 وهي على التوالي c1, %7,1 %1 ٥,۷۰(‏ 1,17( بانحراف معياري 
.).,٤٤ ٤١ ,۲۲± ۰,°۲±(‏ ويلاحظ زيادة محتوى الجلاكتومنان بزيادة إضافة 
مسحوق قرون الخروب كبديل لمسحوق الكاكاو وهذايتقفق مع ماذكره 
,e٤ a1., )2004(‏ aاB0uz0ui‏ بارتفاع كمية الجلاكتومنان في مسحوق قرون الخروب. 


نستنتج مما سبق أن إضافة مسحوق قرون الخروب لشوكولاتة الحليب كبديل لمسحوق 
الكاكاو بنسبة ٠٠١‏ سجلت قيم معنوية مرتفعة في محتوى شوكو لاتة الحليب من الجلاكتومنان 
مقارنة بالعينة القياسية والمعاملات الأخرى .%۷٥ %٥5٠. % ۲١‏ 


جدول )٤(‏ : محتوى السكريات الكلية والسكريات المختزلة وغير المختزلة في 
مسحوق قرون الخروب وشوكولاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب 
ب « ختلفة. 


مسحوق قرون الخروب 


شوكو لاتة الحليب 
( العينة القياسية) 


شوكولاتة الحليب المضاف 

لها مسحوق قرون الخروب 
Yo‏ 

شوكولاتة الحليب المضاف 

لها مسحوق قرون الخروب 
»۸ © %4 

شوكولاتة الحليب المضاف 

لها مسحوق قرون الخروب 
%0 

شوو تة الحب المفاف 

لها مسحوق قرون الخروب 
VA # ¢‏ 


+ 


يات المختزلة © 
السكر 


بات 
+ 


غير | 


من له %4 


شوكولاتة الحليب ( العينة القياسية) 

ر ات اماتا سرن رون الكروب 09 
ر كر لات انتيب الات لها مرق ترون الخروب ٠١+‏ 
شوكولاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب %۷١‏ 
رک ل انيب الات لها حرق ترون الخرري ١١١١‏ 


شكل (۳) : محتوى السكريات الكلية والسكريات المختزلة وغير المختزلة في 
مسحوق قرون الخروب وشوكولاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب 


« ما 
الس لے © 
» « 


جدول )١(‏ : محتوى الجلاكتومنان في مسحوق قرون الخروب وشوكولاتة الحليب 


المضاف لها مسحوق قرون الخروب بنسب مختلفة. 


مسحوق قرون الخروب 


شوكولاتة الحليب ( العينة القياسية) 


شوكولاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون 
الخروب ١۲م‏ 


شوكولاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون 
الخروب ١٠م‏ 


شوكولاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون 
الخروب ١۷م‏ 


شوكولاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون 
الخروب ١٠٠م‏ 


الجلاكتومنان 


% 
3 
ل" 
کد 


مسحوق قرون الخروب 

شوكولاتة الحليب ( العينة القياسية) 

شو كر ل الحلب المضاف لها مسخرق قرون الخروب 
اب الات لا رة رن ال ب 
شوكو لاثة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب 
شوكو لاثة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب 


شكل )٤١(‏ : محتوى الجلاكتومنان في مسحوق قرون الخروب وشوكولاتة الحلييب 
المضاف لها مسحوق قرون الخروب بنسب مختلفة. 


ADC1 A, ADC1 CHANNEL A (EMAN3\004-0401.D) 
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محتوى الجلاكتومنان في شوكو لاتة الحليب 
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محتوى الجلاكتومنان في مسحوق قرون 
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ADCT1 A, ADC1 CHANNEL A (EMAN3\018-1801.D) 
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محتوى الجلاكتومنان في شوكو لاتة الحليب 


المضاف لها مسحوق الخروب ۰ %0 


ADC1 A, ADC1 CHANNEL A (EMAN3\017-1701.D) 
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سے 
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محتوى الجلاكتومنان في شوكو لاتة الحليب 
المضاف لها مسحوق الخروب %٠1٠١‏ 


شكل )١(‏ : الرسم البياني لمحتوى الجلاكتومنان في مسحوق قرون الخروب 
وشوكولاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب بنسب مختلفة. 


-٥‏ محتوى العناصر المعدنية في مسحوق قرون الخروب وشوكولاة الحليب 
المضاف لها مسحوق قرون الخروب بنسب مختلفة. 

يوضح الجدول رقم )٦(‏ والشكل رقم )٦(‏ محتوى العناصر المعدنية في مسحوق قرون 
الخروب وشوكو لاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب بنسب مختلفة ٠0٠١‏ ١٥م‏ 
%٠٠٠0 6°‏ ومن النتائج المُوضحة نستنتج أن ارتفاع محتوى الكالسيوم في مسحوق قرون 
الخروب حيث سجل )۲۲٠,٤١(‏ ملجم / ١٠٠جم‏ بانحراف معياري )٤,۲۲+(‏ عند مستوى 
معنوية »)٠,٠١(‏ كما لوحظ أن محتوى الحديد في مسحوق قرون الخروب سجل )۲,٠١(‏ 
ملجم / ١٠٠جم‏ بانحراف معياري )٠,٤۲±(‏ عند مستوى معنوية »)٠,٠٥(‏ بينما لوحظ ارتفاع 
محتوى المغنيسيوم في مسحوق قرون الخروب )٠,٤٤(‏ ملجم / ١٠٠جم‏ بانحراف معياري 
)٠,٠ ٤±(‏ عند مستوى معنوية »)٠,٠٥(‏ ومحتوى الزنك في مسحوق قرون الخروب سجل 
)٠,1۲(‏ ملجم / ١٠٠جم‏ بانحراف معياري )٠,٠۲(‏ عند مستوى معنوية )٠,٠٥(‏ ولوحظ 
أيضا ارتفاع محتوى البوتاسيوم والصوديوم في مسحوق قرون الخروب حيث سجل 
( ,۸1 ۲۳ ()() ملجم /۰٠جم‏ بانحراف معیاري (۲,۰۰۳» + ۸۰( على التوالي 
عند مستوى معنوية .)٠,٠٥١(‏ وعند إضافة مسحوق قرون الخروب كبديل لمسحوق الكاكاو 
بالنسب المختلفة لوحظ وجود فروق معنوية في محتوى الكالسيوم بزيادة إضافة مسحوق قرون 
الخروب وكان أعلاها عند إضافة مسحوق قرون الخروب بنسبة۰ %۱۰ )۲۳٤,۳۸(‏ 
ملجم / ٠٠١‏ جم مقارنة بالعينة القياسية والمعاملات الأخرى %۷١ ‰5. %١‏ وهي 
(۸ ,۰۰۷ ۲۱۲,۱۸ ۲,۷۷ ,۲۳۰) ملجم / ٠۰١‏ جم بانحراف معياري (۳ ٤,٠١‏ 
± ۵1 ۳ ۹ ۳ على التوالي ويدلالة إخصائية (۲,۳۸) عند مستوى 
معنوية )٠,٠٥(‏ وهذا ما أكده (1.,)2004» 81220,6۲ . كما لوحظ ارتفاع طفيف في محتوی 
الحديد في العينة القياسية )٠,٠١(‏ ملجم / ٠٠١‏ جم مقارنة بالمعاملات الأخرى %5 “٥٠١‏ 
NO E‏ م اترات ماري 
)٠,۲ ٠,۹ £ ١ ۲ ۳۲ 3(‏ على التوالي ويدلالة إحصائية )٠,1۳(‏ عند 
مستوى معنوية »)٠,٠٥(‏ ولوحظ أيضاً وجود فروق معنوية في محتوى المغنسيوم بزيادة إضافة 
مسحوق قرون الخروب وكان أعلاها عند إضافة مسحوق قرون الخروب بنسبة %٠٠١‏ 
)٠,٤١(‏ ملجم / ٠٠١‏ جم مقارنة بالعينة القياسية والمعاملات الأخرى %۷١ %5٠. > %١‏ 
وهي )٠,۳۹ ۰۰,۳۹ ۰۰,۳۲ ۰۰,۲٦(‏ ملجم / ٠۰١‏ جم بانحراف معیاري (۳ ۰,۰۱ ۰,۰۱۳ + 
)٠,١١ + ٠,۳ ± ۰,۰۱‏ على التوالي وبدلالة إحصائية )٠,1١(‏ عند مستوى معنوية 
)٠,٠١(‏ وهذا ما أكده (1.,)2003» ع,«٠س0‏ أن مسحوق قرون الخروب يحتوي على المعادن 


والفيتامينات. ويلاحظ أيضا حدوث انخفاض طفيف في نسبة الزنك عند إضافة مسحوق قرون 
الخروب بنسبة )٠,٠١( %٠٠١‏ ملجم / ٠٠١‏ جم مقارنة بالعينة القياسية والمعاملات الأخرى 
٥ «< %0. °‏ وهي (۷۲,. < %0,۷( (٠,٥ co, IA‏ ملجم | ۰ جم بانحراف 
معياري )٠,٠٤ ± ٠٠,٠١ ± ٠,٠۳۳ ۰,۰۱ ± ۰۰,۰ ٤±(‏ على التوالي وبدلالة إحصائية 
)٠,١(‏ عند مستوى معنوية )٠,٠٥(‏ وهذا ما أكده (61۵11«,)2005 بارتفاع نسبة الزنك في 
مسحوق الكاكاو. وأكدت النتائج ارتفاع محتوى البوتاسيوم بزيادة إضافة مسحوق قرون الخروب 
وكان أعلاها عند إضافة مسحوق قرون الخروب بنسبة ۳۸۹,۰۹(%۱۰۰) ملجم | ٠٠١‏ جم 
مقارنة بالعينة القياسية والمعاملات الأخری ‰۰) ‰۰ ‰۷ وهي ٠١٤,۸۰ ۳٥۷,۰۹(‏ 


ا ع اتال ون 9 حضاف 66١(‏ :عد نى معو نة (5 ٠ء‏ نضا 


EEN TET EIT FI, F) ))ملجم | \ جم بانحراف معياري‎ /)/ ۲۷ TV1, 


حدثت زيادة في محتوى الصوديوم بزيادة إضافة مسحوق قرون الخروب وكان أعلاها عند 
إضافة مسحوق قرون الخروب بنسبة )٠١١,۳۷( %٠٠١‏ ملجم / ٠٠١‏ جم مقارنة بالعينة 
القياسية والمعاملات الأخرى %5 ‰۰ %۷5 %۱۰۰ وهي ( ۱۰٥,۸9‏ ۰۹,9 
)۱۲٤,۷۹ ۱‏ ملجم / ٠۰۰‏ جم بانحراف معياري (± +٤,٤١ 6,۲۰ + ۳,٤1‏ 
٠١‏ ل )٤٠,٠١‏ على التوالي و بدلالة إحصائية )٦,٠٤(‏ عند مستوى معنوية )٠,٠٥(‏ وهذا ما 
أكده (1.,)2002»/ء,۴١٥ااه۷‏ 4 أن مسحوق قرون الخروب يحتوي على مواد غذائية عديدة من 
أهمها العناصر المعدنية مثل البوتاسيوم والصوديوم. 


نستنتج مما سبق أن إضافة مسحوق قرون الخروب لشوكولاتة الحليب كبديل لمسحوق 
الكاكاو سجلت قيم معنوية مرتفعة في معظم العناصر المعدنية عند إضافة مسحوق قرون 
الخروب بنسبة ٠٠١‏ في كل من الكالسيومءالمغنيسيوم» البوتاسيوم والصوديوم مقارنة بالعينة 
لبان والمعاماات الأخرى. 0١‏ +05 0۷9 ما ارح حر ك انخفاضن طف في 
محتوى كل من الحديد والزنك في المعاملات %١١ %١‏ ١%۷ء٠0٠٠%‏ مقارنة بالعينة 
اقا 


جدول )٦(‏ : محتوى العناصر المعدنية في مسحوق قرون الخروب وشوكولاتة 
الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب بنسب مختلفة. 


شوكولاتة الحليب 
( العينة القياسية) 


شوكولاتة الحليب Fo,‏ 
المضاف لها 
٤ ۰ a‏ ۸ 
مسحوق درون 
الخروب ١٠م‏ 
شوكولاتة الحليب 
المضاف لها 
مسحوق قرون 
الخروب ١٠م‏ 
شوكولاتة الحليب 
المضاف لها 
مسحوق قرون 
الخروب ١۷م‏ 
شوكولاتة الحليب 
المضاف لها 
مسحوق قرون 
الخروب ١٠٠م‏ 


أقل فرق معنوي 


شوكولاتة الحليب ( العينة القياسية) 

شنوكولاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب 
وکر لكاب الصاف لا سوق قرون الخروب 
شوكولاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب 
شوكو لاثة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب 


شكل )٦(‏ : محتوى العناصر المعدنية في مسحوق قرون الخروب وشوكولاتة 
الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب بنسب مختلفة. 


البوتاسيوم ملجم | 


\ 


شوكولاتة الحليب ( العينة القياسية) 

شوكو لاثة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب 
شوكو لاثة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب 
شوكولاثة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب 
شوكولاثة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب 


تابع شكل )١(‏ : محتوى العناصر المعدنية في مسحوق قرون الخروب وشوكولاتة 
الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب بنسب مختلفة. 


“- محتوى الكافيين في شوكولاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب 
يوضح الجدول رقم (۷) والشكل رقم (۷) والشكل رقم (۸) محتوى الكافيين في شوكولاتة 
للك ضاف ا س درن الروت د os e OS 20o oO a‏ 
ومن النتائج الموضحة نستنتج خلو شوكو لاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب بنسبة 
۰م من الکافیین وهذا يتفق مع ما ذکره ٥۲,)1998(‏ ع٥۸‏ خلو مسحوق قرون الخروب من 
الكافيين» كما لوحظ انخفاض محتوى الكافيين بزيادة إضافة مسحوق قرون الخروب لشوكولاتة 
الحليب كبديل لمسحوق الكاكاو وكان أدنى انخفاض عند إضافة مسحوق قرون الخروب بنسبة 
)۷٠٠١,1۷۸ ( °‏ ملجم/ كلجم بانحراف معياري ( ± )٦,٤١‏ مقارنة بالعينة القياسية 
)۲۷۲۰,۲٢ (‏ ملجم/ کلجم والمعاملات الأخری ‰۰ ‰۰ وهي )٠١١۹,۱۹ »۲۳۸۲,٤٤(‏ 
ملا گے ارات ای 0 02 ۷ E‏ کے التو لے وھا 
ماأكده and 1arka,1999(‏ ar۽Ap)‏ احتواء مسحوق الكاكاو على الكافيين. 


نستنتج مما سبق خلو شوكولاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب بنسبة 
کل خو کک ر ن ا فن و کا مف اد س ون لر و 
٥°‏ قيم معنوية أقل في محتوى الكافيين مقارنة بالعينة القياسية والمعاملات الأخرى “٠١‏ 


. %٥ 0 


جدول (۷) : محتوى الكافيين في شوكولاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون 
الخروب بنسب مختلفة. 


شوكولاتة الحليب ( العينة القياسية) 


وك ل الطاب المتاف لها مسحرة 
قرون الخروب ١۲م‏ 


زكر نه الطب الضف لها مخوة 
قرون الخروب ١٠م‏ 


ا لت لضاف لها تة 
قرون الخروب ۷١‏ 


و ل الكت العاف لها وة 
قرون الخروب ١٠٠م‏ 


شوكو لاتة الحليب ( العينة القياسية) 

شوكو لاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب ١٠م‏ 
شوكو لاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب ١٥م‏ 
شوكو لاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب ١۷م‏ 
شوكو لاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب ١٠٠م‏ 


شكل (۷) : محتوى الكافيين في شوكولاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون 
الخروب بنسب مختلفة. 


محتوى الكافين في شوكو لاتة الحليب 
المضاف لها مسحوق قرون الخروب 
° 


محتوى الكافين في شوكولاتة الحليب o.‏ 
المضاف لها مسحوق قرون الخروب ٠ % °١‏ س 4 
المضاف لها مسحوق قرون الخروب ۷٥١‏ 4© 


شكل (۸) :الرسم البياني لمحتوى الكافيين في شوكولاتة الحليب المضاف لها 
مسحوق قرون الخروب بنسب مختلفة. 


ثالثا:- التقييم الحسي للمنتجات. 


-١‏ التقييم الحسي لشوكولاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب بنسب 
مختلفة: 

يلاحظ من الجدول رقم (۸) والشكل رقم )٩(‏ والصورة رقم )١(‏ التقييم الحسي لشوكولانة 
الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب وذلك بإحلال مسحوق قرون الخروب كبديل 
dgal Oe LVS e o o O a‏ 
طفيفة في الشكل العام بين المعاملات المختلفةء فنجد أن العينة القياسية سجلت أعلى قيمة 
)٠,٠١(‏ يليها إضافة مسحوق قرون الخروب بنسبة %۲١ 0۷١ %٠٠١‏ ١٠وهي‏ على 
التوالي (۸,۷۸» )۸,۲٤ ۸,۳۱ »۸,٥۳‏ بانحراف معياري (°۳ ,۰ )£ ۰,٥۲‏ )۰,11۳ 
)٠,۲١ ± » ٠,۳۷ +‏ وبدلالة إحصائية ( )٠,1۹‏ عند مستوى معنوية )٠,٠٥(‏ وهذا ماآأكده 
(ous,)1997صAn0nym‏ أنه يمكن استخدام مسحوق قرون الخروب بإحلاله محل مسحوق 
الكاكاو في إنتاج الشوكولاتة وتوصلت نتائج هذه الاختبارات إلى أن الاستبدال بمسحوق قرون 
الخروب حتى نسبة %۸٠‏ أعطت نتائج مقبولةء كما لوحظ أيضاً وجود فروق معنوية طفيفة في 
اللون بين المعاملات المختلفةء فنجد أن العينة القياسية سجلت أعلى قيمة )1,١١(‏ يليها شوكو لاتة 
الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب بنسبة ١؟%(٨۸,1)‏ حيث كانت أقرب ما يكون 
للعينة القياسية مقارنة بالمعاملات الأخرى %٠٠٠0 %5٠0‏ ١۷لوهي‏ على التوالي ۸,۸٥(‏ 
)۸,٩٩ ۱‏ بانحراف معیاري (۰,۸۲۳ ± ۰,۲۱ ۰,٤١ ± ۰,۱١۹۳‏ ٤٤۰,۳)علی‏ التوالي 
وبدلالة إحصائية )٠,۷۹(‏ عند مستوى معنوية )٠,٠٥(‏ وهذا يتفق مع ماذكره Rog ¢rs,)1998(‏ 
أن استخدام مسحوق قرون الخروب ينتج أغذية ذات لون بني مشابه للون الشوكولاتة» ومن 
حيث الطعم نجد أن العينة القياسية سجلت قيمة مقاربة للمعاملات الأخرى )۸,١١(‏ يليها إضافة 
مسحوق قرون الخروب بنسبة %١‏ وهي )۸,٦۳(‏ والمعاملات الأخرى %۷5 ٠٥٠‏ % 
۸,۳١ ۸,۳۷( % ۰‏ › ۸,۸) بانحراف معیاري (± ۰,10,۸۲1 +°۷,£± ۳۷, ۳+0 1,( 
وبدلالة إحصائية )٠,۷١(‏ عند مستوى معنوية .)٠,٠١(‏ كما لوحظ أيضا من حيث الرائحة أن 
إضافة مسحوق قرون الخروب بنسبة٥‏ %۲ » %۷١‏ سجلت قيمة مقاربة للعينة القياسية )۸,۷١(‏ 
وهي على التوالي ( ۸,١١ › ۸,٥١‏ ) يليها المعاملات الأخرى %۱۰۰ %5۰ ۸,۳١(‏ 
)على التوالي بانحراف معياري ٠,1۲۳) ٠,11+ ٠ ,٤+(‏ 
±ەه,٠‏ » )٠,٠ ٠‏ وبدلالة إحصائية ( )٠,1٤‏ عند مستوى معنوية )٠,٠٥١(‏ وهذا يتقق مع 
ماذکره (2002) , 1[اە€ ٩ھ Bonvehi‏ باحتواء مسحوق قرون الخروب علی نفس المركبات 


الطيارة المتواجدة في مسحوق الكاكاو» كما لوحظ أيضا من حيث القوام أن العينة القياسية سجلت 
قيمة )۸,۹١(‏ مقاربة للمعاملات الأخرى %٠١ %05٠ %٠٠١ %۷١‏ وهي على التوالي 
)٩ ۰,۳۱ ۰ ۸,۰ ۸,۳ (‏ بانحراف معیاري (1۹±, ۰ ۰,٤۸±‏ 0,۳ ۳۷, 
)٠,۲٣+‏ وبدلالة إحصائية )٠,٦۸(‏ عند مستوى معنوية )٠,٠٥(‏ وهذا يتقق مع ماذكره 
.0d2,641.,)2006(‏ أما من حيث درجة الاستحلاب لوحظ حدوث تغيرات طفيفة بزيادة 
إضافة مسحوق قرون الخروب حيث سجلت أعلى قيمة عند إضافة مسحوق قرون الخروب 
بنسبة )۸,۸١( %٠٠١‏ مقارنة بالعينة القياسية والمعاملات الأخرى %۷١ %5١ %١‏ وهي 
على التوالي ( ۸,٤٩ ۰۸,٦۰ ۸,٦۱‏ ۸,۷۷۰) بانحراف معياري (۳ ۰,٥۰‏ ۱,۰۷۳ ۲۰۳,. 
ج٥۲,٠. ٠,۳‏ ) وبدلالة إحصائية )٠,۸٥(‏ عند مستوى معنوية )٠,٠١(‏ وهذا ماذكره 
riin, .,)2004(‏ . كما لوحظ أيضاً وجود فروق معنوية طفيفة في الطعم بعد التذوق 
بين المعاملات المختلفةء فنجد أن العينة القياسية سجلت أعلى قيمة )٠,٠١(‏ يليها إضافة مسحوق 
قرون الخروب بنسبة ›)%۲١‏ ‰5۰)› %1۰۰› %۷9 وهي على التوالي (۸,۲۰› ۸,۰۳ ۷,۹٦۰‏ 
۷ ) بانحراف معیاري )٠,1٤۳ ٠,١٠١۳ ٠,١٦۹۳ ۰,۰۱ ۳ »۰,٦۱۳(‏ وبدلالة إحطصائية 


.)٠,٠٥( عند مستوى معنوية‎ )٠,٤١( 


نستنتج مما سبق أن إضافة مسحوق قرون الخروب لشوكولاتة الحليب كبديل لمسحوق 
الكاكاو سجلت قيم مقاربة للعينة القياسية عند إضافة مسحوق الخروب بنسبة٠ ٠٠‏ في الشكل 
العام» ومن حيث اللون والطعم والرائحة والطعم بعد التذوق فإن إضافة مسحوق قرون الخروب 
كبديل لمسحوق الكاكاو بنسبة %۲١‏ سجلت قيم مقاربة للعينة القياسية» أما من حيث القوام فإن 
إضافة مسحوق قرون الخروب كبديل لمسحوق الكاكاو بنسبة %۷١‏ سجلت أعلى قيم مقاربة 
للعينة القياسية» ومن حيث درجة الاستحلاب فإن إضافة مسحوق قرون الخروب كبديل لمسحوق 
الكاكاو بنسبة %٠٠١‏ سجلت قيم أعلى من العينة القياسية والمعاملات الأخرى “٥١٠١ >) %١‏ 
coo‏ 01۰۰/. 


- التقييم الحسي لحليب الشوكولاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب بنسب 
يلاحظ من الجدول رقم )٩(‏ والشكل رقم )٠١(‏ والصورة رقم )٤١(‏ التقييم الحسي لحليب 
الشوكو لاتة بإحلال مسحوق قرون الخروب كبديل لمسحوق الكاكاو بنسب مختلفة ١‏ مسحوق 


قرون الخروب ٥ E‏ مسحوق الكاكاو ¢ ۰ ٥‏ مسحوق قرون الخروب + ۰ مسحوق 


جدول )۸( التقييم الحسي لشوكو لاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون 
الخروب بنسب مختلفة. 


شوكو لاتة الحليب 
العينة القياسية) 


شوكو لاتة الحليب المضاف 


+ ٣ + ±“ لها مسحوق قرون الخروب ا‎ 
۰,۰١ E TT ۲ ۹1 ١ ۷ 0% Yo 

N۰۳ N۲ ۸,۳۱ ۸, NT | AA /,'٤١ | شوكو لاتة الحليب المضاف‎ 

لها مسحوق قرون الخروب ٠ُ‏ “+ 1 
®٠‏ 0% أ °,» ۷ 0۰ ۷ ° 1 ۹ 


نوكر هة الحلب النضاف 

لها مسحوق قرون الخروب 
Vo‏ % 

شنوكو هة لخب المضاف 


لها مسحوق قرون الخروب 
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شوكو لاتة الحليب ( العينة القياسية) 

شوكو لاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب 
شوكو لاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب 
شوكو لاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب 
شوكو لاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب 


شكل(٩)‏ : التقييم الحسي لشوكولاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب 
» مذلفة. 


» « 


التقييم الحسي للطعم بد التذوق 


شوكو لاتة الحليب ( العينة القياسية) 

شوكو لاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب 
شوكو لاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب 
شوكو لاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب 
شوكو لاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب 


تابع شکل(٩)‏ ّ التقييم الحسي لشوكولاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون 
الخروب بنسب مختلفة. 


شوكو لاتة الحليب شوكولاتة الحليب المضاف 
( العينة القياسية) لها مسحوق قرون الخروب 
1° 


شوكو لاتة الحليب المضاف شوكو لاتة الحليب المضاف 
لها مسحوق قرون الخروب لها مسحوق قرون الخروب 
VACE‏ ۷° 


شوكولاتة الحليب المضاف 
لها مسحوق قرون الخروب 
0%4١ » »‏ 


صور هة (۳ ) : التقييم الحسي لشوكولاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون 
الخروب بنسب مختلفة. 


الكاكار ٥‏ مسحوق قرون الخروب + ١‏ مسحوق الكاكاو» و ٠٠٠امسحوق‏ قرون الخروب 
وأكدت نتائج الدراسة وجود فروق معنوية في الشكل العام بين المعاملات المختلفة فنجد أن 
إضافة مسحوق قرون الخروب بنسبة ٠٠١‏ سجلت قيمة مرتفعة ( ٩,٤١‏ ) مقارنة بالعينة 
القياسية والمععاملات الأخرى %۷١ %5١0 %١‏ وهي على التوالي 
4,٥ ۹,۱۸(‏ 4,1۱ 1,1۱1( بد لالة إحصائية )٠,٤١(‏ عند مستوى معنوية )٠,۰٥(‏ وهذا يتفق 
مع ما ذکرەہ (1997 ),”2 Arrighi and Har)‏ آنه یمکن تطویر بدیل مماتل للکاکاو 
ولوحظ من حيث اللون أن العينة القياسية سجلت أعلى قيمة )1,٠١(‏ وعند إضافة مسحوق قرون 
الخروب بنسبة %٠١‏ سجلت قيمة مقاربة للعينة القياسية )٩,١۷(‏ مقارنة بالمعاملات الأخرى 
%۰ < %۷0 « ۰مم وهي غل التوالي ( > ۹,۰١‏ ۰ بدلالة إحصائية (٠,1۲(‏ 
عند مستوى معنوية .)٠,٠٥(‏ ولوحظ أيضا وجود فروق معنوية طفيفة من حيث الطعم بين 
العينة القياسية والمعاملات الأخرى حيث أن العينة القياسية سجلت قيمة (۸,۷۸) مقاربة 
للمعاملات الأخرى ‰5 %5۰0 %۷5 » %٠۰‏ وهي على التوالي (۸,۳۲ ۸,۲۱» ۸,۱۸ 
۲١‏ بدلالة إحصائية )٠,٤١(‏ عند مستوى معنوية .)٠,٠٥(‏ ومن حيث الرائحة وجد ااا 
العينة القياسية سجلت قيمة )1,٤(‏ مقاربة للمعاملات الأخرى %5 .‰5 %۷5 %٠٠١‏ 
وهي على التوالي (۹,۲۲» ١1,۲ء )4,٠٤ ٩,١١‏ بدلالة إحصائية )٠,١١(‏ عند مستوى معنوية 
)۰,۰٥(‏ وهذا یتفق مع ما ذکر ‹(2001), 0¢ Mayer and Gr‏ أن خصائص النكهة الشبيهة 
بالكاكاو حققت نتائج أعلى في عينات الكاكاو الحقيقية » أما الخصائص المحمصة فكانت على 
النقيض. أما من حيث القوام فنجد أن إضافة مسحوق قرون الخروب كبديل لمسحوق الكاكاو 
بنسبة %٠٠٠‏ سجلت أعلى قيمة مقارنة بالعينة القياسية والمعاملات الأخرى وهي على التوالي 
A, A, A, 4,۷ (‏ 1,۲( بد لالة إحصائية )۰,٤۸(‏ عند مستو ى معنوية )۰,۰٥(‏ 
وهذا يتفق مع ما ذكره الجديلي وحميدة ›» ۲٠٠٠۳(‏ ) أنه تم استخدام صمغ الخروب كمادة 
مضافة مثخنة للقوام. ومن حيث الطعم بعد التذوق لوحظ أن العينة القياسية سجلت فروق معنوية 
طفيفة مقارنة بالمعاملات الأخرى %٠٠٠١ %۷١ %5٠. %1١‏ وهي على التوالي (۳۷,» 
INTELLECT‏ 1,۰( بد لالة إأحصائية (٠,۲)‏ عند مستو ى معنوية (۰,۰). 

نستنتج مما سبق أن إضافة مسحوق قرون الخروب لحليب الشوكو لاتة كبديل لمسحوق 
الكاكاو بنسبة %٠٠١‏ سجلت قيم مرتفعة مقارنة بالعينة القياسية والمعاملات الأخرى “١‏ 
e EN EAN ESS N EON N e E ASS‏ 


الخروب بنسبة .0۲١‏ 


جدول(٩)‏ : التقييم الحسي لحليب الشوكولاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب 
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حليب الشوكولاتة 
(العينة القياسية) 


حليب الشوكولاتة 
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شكل )٠١(‏ : التقييم الحسي لحليب الشوكولاتة المضاف له مسحوق قرون 
الخروب بنسب مختلفة. 
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حليب الشوكولاتة ( العينة القياسية) 

حليب الشوكو لاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب ١٠م‏ 
حليب الشوكولاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب ١٠م‏ 
حليب الشوكولاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب ١۷م‏ 
حليب الشوكولاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب ١٠٠م‏ 


تابع شكل )٠١(‏ : التقييم الحسي لحليب الشوكولاتة المضاف له مسحوق قرون 
الخروب بنسب مختلفة. 


حليب الشوكو لاتة حليب الشو كر لات المضاف حليب الشوكو لاتة المضاف 
( العينة القياسية) له مسحوق قرون الخروب له مسحوق قرون الخروب 
A °‏ 0 0° 


حليب الشوكو لاتة المضاف حليب الشوكو لاتة المضاف له 
له مسحوق قرون الخروب مسحوق قرون الخروب 
AEE ۷°‏ 


صور هة (٤(‏ التقييم الحسي لحليب الشوكو لاتة المضاف له مسحوق قرون 
الخروب بنسب مختلفة. 


-٣‏ التقييم الحسي لايس كريم الحليب بالشوكولاتة المضاف له مسحوق قرون 
الخروب بنسب مختلفة. 

يلاحظ من الجدول رقم )٠١(‏ والشكل رقم )١١(‏ والصورة رقم )١(‏ التقييم الحسي لايس 
كريم الحليب بالشوكولاتة بإحلال مسحوق قرون الخروب كبديل لمسحوق الكاكاو بنسب مختلفة 
° مسحوق قرون الخروب + ۷١‏ مسحوق الكاكاو » ٠٠١0‏ مسحوق قرون الخروب 
١١ +‏ مسحوق الكاكاو » ۷١‏ مسحوق قرون الخروب + ۲١‏ مسحوق الكاكاو 
و٠٠٠مسحوق‏ قرون الخروب وجود فروق معنوية في الشكل العام بين المعاملات المختلفة فنجد 
أن إضافة مسحوق قرون الخروب بنسبة %٠١‏ سجلت أعلى قيمة )۸,٥١(‏ مقارنة بالعينة 
القياسية (۸,۳۷) والمعاملات الأخرى %٠٠٠» %۷١ › %١١‏ وهي على التوالي ۸,۳١(‏ 
۸,۳١ ۲‏ ) بدلالة إحصائية ( )٠,۷۸‏ عند مستوى معنوية )٠,٠٥(‏ وهذا يتفق مع ماذكره 
Bekers,et al.,(2001)‏ . كما لو حظ ضا وجود فروق معنوية طفيفة في اللون بين العينة 
القياسية والمعاملات الأخرى حيث أن العينة القياسية سجلت أعلى قيمة )۸,٤١(‏ مقارنة 
بالمعاملات الأخرى %۷٥. %5١ %1١‏ وهي على التوالي (۸,۲۲» )۸,٠١ ۸,٠١‏ وسجلت 
العينة القياسية زيادة معنوية طفيفة مقارنة بإضافة مسحوق قرون الخروب بنسبة ٠٠١‏ وهي 
على التوالي ( ۸,۳١ › ۸,٤١‏ ) بدلالة إحصائية ( )٠,٤١‏ عند مستوى معنوية )٠,٠٥(‏ وهذا 
يتفق مع ماذكره (1998),١6۲ع٠۸.‏ ومن حيث الطعم لوحظ أن إضافة مسحوق قرون الخروب 
بنسبة %٠٠١‏ سجلت أعلى قيمة )۸,۷١(‏ مقارنة بالعينة القياسية (۸,۸) والمعاملات 
الأخرى١٥%1) %۷١ %١5٠١‏ وهي على التوالي (۸,۳۲ )۸,١١ ۸,٠١‏ بدلالة إحصائية 
)٠,٤١(‏ عند مستوى معنوية )٠,٠٥(‏ وهذا يتقق مع ماذكرە (2007(, Mehmet,et Al.‏ 
أما من حيث الرائحة لوحظ وجود فروق معنوية طفيفة حيث أن العينة القياسية سجلت أعلى قيمة 
(۸,۸۷) مقارنة بالمعاملات الأخرى %۷١ » %5١ %1١‏ وهي على التوالي ۸,٥١ ۸,٦۲(‏ 
٤‏ ,۸)» ويُلاحظ أيضا أن إضافة مسحوق قرون الخروب بنسبة %٠٠١‏ كانت أقرب ما يكون 
للعينة القياسية حيث سجلت )۸,۸١(‏ بدلالة إحطصائية ( )٠,1١‏ عند مستوى معنوية 
.)٠,٠١(‏ ومن حيث القوام لوحظ أن إضافة مسحوق قرون الخروب بنسبة %٠٠١‏ سجلت أعلى 
قيمة )۸,٤١(‏ مقارنة بالعينة القياسية( ۸,۸) والمعاملات الأخرى٥%1‏ . %۷١ >» %5٠‏ وهي 
على التوالي )۸,۲١ ۸,۳١ »۸,٤١(‏ بدلالة إحصائية )٠,1۸(‏ عند مستوى معنوية )٠,٠٥(‏ 
ولوحظ أيضا أن الطعم بعد التذوق عند إضافة مسحوق قرون الخروب كبديل لمسحوق الكاكاو 
بنسبة %۷١‏ سجلت أعلى قيمة )۸,٤١(‏ مقارنة بالعينة القياسية (۸,۸) يليها المعاملات الأخرى 


(YoYo <o‏ %1۰۰ وهي کے التوالي ) A,TYT CAY‏ ۸,۳۱( بدلالة احصائية 


) )عند مستو ى معنوية (۰,۰°). 


نستنتج مما سبق أن إضافة مسحوق قرون الخروب لآيس كريم الحليب بالشوكولاتة 
كبديل لمسحوق الكاكاو سجلت قيم مرتفعة في معظم الخواص الحسية عند إضافة مسحوق قرون 
الخروب كبديل لمسحوق الكاكاو بنسبة ٠٠١‏ في الطعم والقوام مقارنة بالعينة القياسية 
والمعاملات الأخرى %۷١ %5٠0 %۲١‏ » أما من حيث الشكل العام فإن إضافة مسحوق 
قرون الخروب كبديل لمسحوق الكاكاو بنسبة %٠١‏ سجلت قيم مرتفعة مقارنة بالعينة القياسية 
والمعاملات الأخرى %٠٠١ %۷١ %5١0‏ . ومن حيث الطعم بعد التذوق فإن إضافة 
مسحوق قرون الخروب كبديل لمسحوق الكاكاو بنسبة %۷١‏ سجلت قيم مرتفعة مقارنة بالعينة 
القياسية والمعاملات الأخرى %٠٠١ %١٠١ %٠١‏ » أما من حيث الرائحة واللون فان العينة 
القياسية سجلت أعلى قيم مقارنة بالمعاملات الأخرى %۲5 .‰5 %۷5 %٠۰١‏ . 


٤‏ - التقييم الحسي للبسكويت الدسم ) البتيفور) بالشوكو لاتة المضاف له مسحوق 
قرون الخروب بنسب مختلفة : 

يُلاحظ من الجدول رقم )١١(‏ والشكل رقم (1۲) والصورة رقم )١(‏ التقييم الحسي 
للبسكويت الدسم بالشوكو لاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب وذلك بإحلال مسحوق قرون 
الخروب كبديل لمسحوق الكاكاو بنسب مختلفة ٠٠٠) ۷١ » م٥١ » ۲١‏ وجود فروق 
معنوية في الشكل العام بين المعاملات المُختلفة فنجد أن إضافة مسحوق قرون الخروب كبديل 
لمسحوق الكاكاو بنسبة %۷١‏ سجلت أعلى قيمة )۹,١(‏ مقارنة بالعينة القياسية )۹,١١(‏ يليها 
المعاملات الأخرى %١١ %٠٠١0 %1١‏ وهي على التوالي )۸,۸١ ۸,۹۳ »٩,۱۰(‏ بانحراف 
معياري )٠,٠± ٠,۳۹ ۳ ۰,1۲+ ۰,٦۲ ± ۰۰,٤۸۳(‏ على التوالي بدلالة إحصائية )٠,۷۹(‏ 
عند مستوى معنوية )٠,۰٥(‏ وهذا یتفق مع ما ذکر :(2000) .,اے ٤ع,٥2٣٤.‏ اعا لوحظ 
وجود فروق معنوية في اللون بين المعاملات المُختلفة فنجد أن إضافة مسحوق قرون الخروب 
كبديل لمسحوق الكاكاو بنسبة %٠٠١‏ سجلت أعلى قيمة (۸,۹۷) مقارنة بالعينة القياسية )۸,۸١(‏ 
والمعاملات الأخرى %٠٠١ » %5١0 ) % ٠١‏ وهي على التوالي (۸,۷۰» ۸,۸۷ » ۸,۹۷) 
بانحراف معياري ).,٥۹+ ٠,1۷ ± ٠,٤٤ › ٠,1٦١+ ٠ ,٥۳+(‏ على التوالي بدلالة 
إحصائية )٠,۷۷(‏ عند مستوى معنوية .)٠,٠٥(‏ أما الطعم فحدثت له تغيرات طفيفة بزيادة 


جدول )٠١(‏ : التقييم الحسي لايس كريم الحليب بالشوكولاتة المضاف له مسحوق 
قرون الخروب بنسب مختلفة. 


آیس کريم الحليب 
بالشوكولاتة 
(العينة القياسية) 


آیس کریم الحلیب 
بالشوكولاتة المضاف له 
مسحوق قرون الخروب 
Yo‏ % 
آیس كريم الحليب 
بالشوكو لاتة المضاف له 
مسحوق قرون الخروب 
۰® 0% 
آیس كريم الحليب 
بالشوكولاتة المضاف له 
مسحوق قرون الخروب 
Vo‏ % 
آیس کريم الحليب 
بالشوكولاتة المضاف له 
مسحوق قرون الخروب 
1۰۰ %0 


التقييم الحسي للشكل العام التقييم الحسي للون 


درجات التقييم الحسي ( (١ ٠‏ 
درجات التقييم الحسي )٠١(‏ 
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شكل )١١(‏ : التقييم الحسي لايس كريم الحليب بالشوكولاتة المضاف له مسحوق 
قرون الخروب بنسب مختلفة. 


التقييم الحسي للرائحة التقسد ١‏ للقوام 


التقييم الحسي للطعم بعد التذوق 


يس كريم الحليب بالشوكولاتة ( العينة القياسية) 

آيس كريم الحليب بالشوكو لاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب 
أيس كريم الحليب بالشوكو لاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب 
آيس كريم الحليب بالشوكو لاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب 
أيس كريم الحليب بالشوكو لاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب 


تابع شكل )١١(‏ : التقييم الحسي لايس كريم الحليب بالشوكولاتة المضاف له 
مسحوق قرون الخروب بنسب مختلفة. 


يس كريم الحليب بالشوكولاتة يس كريم الحليب بالشوكولاتة 
( العينة القياسية) المضاف له مسحوق قرون الخروب 
° % 


آيس كريم الحليب بالشوكولاتة 


آيس كريم الحليب بالشوكولاتة 


04 2۹۰ 


آيس كريم الحليب بالشوكولاتة 
1۰° 04 


صورة :)١(‏ التقييم الحسي لايس كريم الحليب بالشوكولاتة المضاف له مسحوق 
قرون الخروب بنسب مختلفة. 


إضافة مسحوق قرون الخروب كبديل لمسحوق الكاكاو حيث سجل أعلى قيمة عند إضافة 
مسحوق قرون الخروب بنسبة )۸,۷١( ٠٠١‏ مقارنة بالعينة القياسية(٠٠,۸)‏ والمعاملات 
الأخرى %۷٥. %5١ . %١‏ وهي على التوالي )۸,٠١ ۸,٦۷ »۸,٦١(‏ بانحراف معياري 
(٠, ٠٠,1٥ £, ۳± 0,۰ (‏ على التوالي بدلالة إحطصائية )٠,۷۸(‏ عند 
مستوى معنوية )٠,٠٥(‏ وھذا يتفق مع ماذكرەہ )1996(, Abd ElI- Lateef and Salem‏ 
ومن حيث الرائحة لوحظ وجود فروق معنوية بين المعاملات المُختلفة فنجد أن إضافة مسحوق 
قرون الخروب كبديل لمسحوق الكاكاو بنسبة %٠١‏ سجلت أعلى قيمة )1,٠١(‏ مقارنة بالعينة 
القياسية (۸,۷۲) والمعاملات الأخرى %٠٠٠» %۷١ > %5٠0‏ وهي على التوالي 
)۸,٩۰ ۸,۷ ۸,۹۰ (‏ بانحراف معياري (۳± 0,۳ ± 0,01 › 0,11 ± £1 o“,‏ +17( 
على التوالي بدلالة إحصائية )٠,۷١(‏ عند مستوى معنوية .)٠,٠١(‏ ومن حيث الهشاشية أظهرت 
النتائج وجود فروق معنوية في الهشاشية بين المعاملات المختلفة فنجد أن إضافة مسحوق قرون 
الخروب كبدل لمسحوق الكاكاو بنسبة %۷١ >» %٠١‏ سجلت أعلى قيمة ),٠١ »۹,٠١(‏ مقارنة 
بالعينة القياسية (۸,۹۲) والمعاملات الأخرى %٠٠٠0 %٥5١٠‏ وهي على التوالي »۸,۹١(‏ ۸,۹۲) 
بانحراف معياري )٠,1۷+ ٠٠,1٤ ± ٠,۷٠١+ » ٠,٦1٥+ »٠,٦٥+(‏ على التوالي بدلالة 
إحصائية )٠,۸۹(‏ عند مستوى معنوية )٠,٠١(‏ وهذايتقق مع ماذكره 
(1.,)2002» ء, نساطء«ل . أما الطعم بعد التذوق فنجد أن إضافة مسحوق قرون الخروب 
كبديل لمسحوق الكاكاو بنسبة %۷١‏ سجلت أعلى قيمة ۸,۷١(‏ ) مقارنة بالعينة القياسية (۸,۷۲) 
والمعاملات الأخرى %٠٠٠» %5١ %1١‏ وهي على التوالي )۸,٥١ ۸,٦٥۰ ۸,٠١(‏ 
بانحراف معياري (11±, ٠ء )٠,٥۷+ ٠٠,4١ ± ٠,٦1١+ › ٠,۷٤‏ على التوالي بدلالة 


إحصائية ( ٠,٠١‏ ) عند مستوى معنوية (۰,۰°). 


نستنتج مما سبق أن إضافة مسحوق قرون الخروب للبسكويت الدسم بالشوكو لاتة كبديل 
لمسحوق الكاكاو سجلت قيم مرتفعة من حيث الشكل العام › الهشاشية والطعم بعد التذوق عند 
إضافة مسحوق قرون الخروب بنسبة %۷١‏ مقارنة بالعينة القياسية والمعاملات الأخرى» ومن 
حيث الرائحة فقد سجلت قيم مرتفعة عند إضافة مسحوق قرون الخروب كبديل لمسحوق الكاكاو 
بنسبة %٠١‏ مقارنة بالعينة القياسية والمعاملات الأخرى » أما اللون والطعم فإن الإضافة بنسبة 
٠‏ % سجلت أعلى قيمة مقارنة بالعينة القياسية والمعاملات الأخرى. 


جدول )١١(‏ : التقييم الحسي للبسكويت الدسم ( البتيفور) بالشوكولاتة المضاف له 
مسحوق قرون الخروب بنسب مختلفة : 


بالشوكولاتة(العينة القياسية) 


البسكويت الدسم بالشوكولاتة 
المضاف له مسحوق قرون 
الخروب ٠١‏ م 
البسكويت الدسم بالشوكولاتة 
المضاف له مسحوق قرون 
الخروب ٠*١‏ م 
البسكويت الدسم بالشوكولاتة 
المضاف له مسحوق قرون 
الخروب ۷١‏ م 


البسكويت الدسم بالشوكولاتة 
المضاف له مسحوق قرون 
الخروب ٠٠١١‏ م 


التقييم الحسي للشكل العام التقييم الحسي للون 


درجات التقييم الحسي ( (١‏ 
درجات التقييم الحسي ( (١ ٠‏ 
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الدسم بالشوكولاتة ( العينة القياسية) 

الدسم بالشوكو لاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب 
الدسم بالشوكو لاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب 
الدسم بالشوكو لاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب 
الدسم بالشوكو لاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب 


شكل )٠١(‏ : التقييم الحسي للبسكويت الدسم ( البتيفور) بالشوكولاتة المضاف له 
مسحوق قرون الخروب بنسب مختلفة. 


التقييم الحسي للرائحة التقييم الحسي الهشاشية 


درجات التقييم الحسي ( (١ ٠‏ 
درجات التقييم الحسي (١ ٠(‏ 


التقييم الحسي للطعم بد التذوق 


3 
Kj 
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البسكويت الدسم بالشوكولاتة ( العينة القياسية) 

البسكويت الدسم بالشوكو لاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب 
البسكويت الدسم بالشوكو لاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب 
البسكويت الدسم بالشوكو لاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب 
البسكويت الدسم بالشوكو لاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب 


المضاف له مسحوق قرون الخروب بنسب مختلفة. 


البسكويت الدسم بالشوكولاتة 
الخروب ٠١‏ % 


البسكويت الدسم بالشوكولاتة البسكويت الدسم بالشوكولاتة 
VACE‏ ° 0% 


البسكويت الدسم بالشوكولاتة 
1۰° 0% 


صورة )١(‏ : التقييم الحسي للبسكويت الدسم ( البتيفور) بالشوكولاتة المضاف له 
مسحوق قرون الخروب بنسب مختلفة. 


ه- التقييم الحسي للكيك البسيط بالشوكولاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب 
بنسب ‘A4‏ 

يلاحظ من الجدول رقم )١١(‏ والشكل رقم )١١(‏ والصورة رقم (۷) التقييم الحسي للكيك 
البسيط بالشوكو لاتة بإحلال مسحوق قرون الخروب كبديل لمسحوق الكاكاو بنسب مختلفة ١٠م‏ 
مسحوق قرون الخروب + ۷١‏ مسحوق الكاكاو » ٥١‏ مسحوق قرون الخروب + ١٠م‏ 
مسحوق الكاكاو ۷٠١‏ مسحوق قرون الخروب + ١‏ مسحوق الكاكاو» و ١٠٠مسحوق‏ قرون 
الخروب وجود فروق معنوية في الشكل العام بين المعاملات المختلفة فنجد أن إضافة مسحوق 
قرون الخروب كبديل لمسحوق الكاكاو بنسبة %٠٠١‏ سجلت أعلى قيمة (۸,۸°) مقارنة بالعينة 
القياسية )۸,۳١(‏ والمعاملات الأخرى %۷١ »‰5١ %١‏ وهي على التوالي(١٥,۸ ۸٠,٠١‏ 
°) بدلالة إحصائية )٠,٦١(‏ عند مستوى معنوية )٠,٠٥١(‏ وهذايتفق مع ماذكره 
a,. )2000(‏ eرamٴEm.‏ كما لوحظ أيضا وجود فروق معنوية في اللون بين المعاملات 
المختلفة حيث أن إضافة مسحوق قرون الخروب كبديل لمسحوق الكاكاو بنسبة %٠٠١‏ سجلت 
أعلى قيمة )۸,۷١(‏ مقارنة بالعينة القياسية )۸,٠١(‏ والمعاملات الأخرى %۲5 “۷١ %5١‏ 
وهي على التوالي )۸,٠١ ٠ ۸,١ ٠ ۸,٥١(‏ بدلالة إحصائية ( )٠,٦١‏ عند مستوى معنوية 
)۰,۰٥(‏ وهذا يتفق مع ما ذكره .M aye ھ٣4 60c1,)2001(‏ ومن حيث الطعم E‏ 
وجود فروق معنوية بين المعاملات المُختلفة حيث أن إضافة مسحوق قرون الخروب كبديل 
لمسحوق الكاكاو بنسبة %٠٠١‏ سجلت أعلى قيمة )۸,٤١٥(‏ مقارنة بالعينة القياسية )۸,۲١(‏ 
والمعاملات الأخرى %۷١ >5١ %۲١‏ وهي على التوالي ( ۸,۲۲ ۸,١١ ۸,۲١‏ ) بدلالة 
إحصائية )٠,٤١(‏ عند مستوى معنوية .)٠,٠٥(‏ أما من حيث الرائحة لوحظ أن إضافة مسحوق 
قرون الخروب كبديل لمسحوق الكاكاو بنسبة %٠٠١‏ سجلت قيمة مساوية للعينة القياسية وهي 
على التوالي (۸,۲۰» )۸,٠١‏ ولوحظ أيضاً أن إضافة مسحوق قرون الخروب كبديل لمسحوق 
الكاكاو بنسبة %٠١‏ سجلت أعلى قيمة ۸,٤١(‏ ) مقارنة بالعينة القياسية )۸,۳١(‏ والمعاملات 
الأخرى %٠٠٠. %۷١ >. 5٠١‏ وهي على التوالي (۸,۱۷» ۸,۲١‏ 
٠١‏ بدلالة إحصائية ( )٠,٤۸‏ عند مستوى معنوية )٠,٠٥(‏ وهذايتقق مع ماذكره 
.Bonvehi and 011 ,)2002(‏ ومن حيث توزيع المسام فإن إضافة مسحوق قرون الخروب 
كبديل لمسحوق الكاكاو بنسبة %٠٠١‏ سجلت أعلى قيمة )1,٠١(‏ مقارنة بالعينة القياسية )۸,٠١(‏ 
والمعاملات الأخرى %۷١ ء5١ %1١‏ وهي على التوالي ),٠١ ۸,۹١ .۸,۹١(‏ بدلالة 
إحصائية )٠,٤٠١(‏ عند مستوى معنوية .)٠,٠٥(‏ كما توجد أيضاأ فروق معنوية في درجة 
الإسفنجية بين المعاملات المُختلفة حيث لوحظ أن إضافة مسحوق قرون الخروب كبديل 


لمسحوق الكاكاو بنسبة %٠٠١‏ سجلت أعلى قيمة )۸,٤٥(‏ مقارنة بالعينة القياسية )۸,۲١(‏ 
والمعاملات الأخرى %۷١ %٠١ %1١‏ وهي على التوالي (۷١,۸ء )۸,٠١ ۸,٠١‏ بدلالة 
إحصائية ( )٠,٤٠١‏ عند مستوى معنوية .)٠,٠٥(‏ وكذلك من حيث الطعم بعد التذوق نجد أن 
إضافة مسحوق قرون الخروب كبديل لمسحوق الكاكاو بنسبة %٠٠١‏ سجلت أعلى قيمة (۸,۸°) 
مقارنة بالعينة القياسية )۸,٠١(‏ والمعاملات الأخرى %۷١ »‰٠١0 %1١‏ وهي على التوالي ( 


.)۰,۰°( عند مسنو ی معنوية‎ )۰,°٤( بد لالة إأحصائية‎ (۸,۱ * CA, A, 


نستنتج مما سبق أن إضافة مسحوق قرون الخروب للكيك البسيط بالشوكولاتة كبديل 
لمسحوق الكاكاو سجلت قيم مرتفعة عند إضافة مسحوق قرون الخروب كبديل لمسحوق الكاكاو 
Ng E e OE E ea‏ 
التذوق مقارنة بالعينة القياسية والمعاملات الأخرى» أما من حيث الرائحة فإن إضافة مسحوق 
قرون الخروب كبديل لمسحوق الكاكاو بنسبة %٠٠١‏ أعطت قيمة معنوية مساوية للعينة 
ق 


0 


رابعا: تأثير شوكولاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب بنسب مختلفة 
على مؤشر سكر الدم. 

يُوضح الجدول رقم )٠١(‏ والشكل رقم )٠١(‏ والشكل رقم )٠١(‏ تأثير شوكولاتة الحليب 
( العينة القياسية) وشوكو لاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب بنسبة %٥١‏ ١٠١٠م‏ 
على مؤشر سكر الدم (61) وذلك بتناول ٠١‏ أشخاص أصحاء تتراوح أعمارهم مابين 
)٠-۲١(‏ سنةء في اليوم الأول وبعد صيام ٠١‏ ساعة محلول الجلوكوز(١٠)‏ جم» وفي اليوم 
الثاني تم تناولهم شوكو لاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب بنسبة 0٥5١0‏ وفي اليوم 
الثالث تم تناولهم شوكولاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب بنسبة 0٠٠٠١‏ وفي 
اليوم الرابع تم تناولهم شوكولاتة الحليب ( العينة القياسية)ء ثم أجري قياس مؤشر سكر الدم على 
مدار كل ساعتين وتم أخذ عينات الدم المختبرة كل ٠١‏ دقيقة خلال الساعة الأولى وكل ٠١‏ 
دقيقة خلال الساعة الثانية وهذا يتفق مع ما ذكره (1.,)1991ي ١ع,ئ3١١110.‏ حيث دونت تلك 
النتائج في الاستمارة الخاصة بقياس مؤشر سكر الدم كما في ملحق رقم )٠١(‏ وأكدت النتائج 
ارتفاع مؤشر سكر الدم. 


جدول )٠۲(‏ : التقييم الحسي للكيك البسيط بالشوكولاتة المضاف له مسحوق 
قرون الخروب بنسب مختلفة: 


اليك البسيط 
بالشوكولاتة 
( العينة القياسية) 
اليك البسيط 
باالشوكولاتة 
ال ضاف له 
مسحوق قرون 
الخروب ١‏ “% 


الكيك البسيط 
باللشوكولاتة 
ال ضاف له 
مسحوق قرون 
الخروب ۷١‏ “4 
الكيك البسيط 
باللشوكولاتة 
ال ضاف لهه 
مسحوق قرون 
الخروب ٠١١‏ % 


أقل فرق معنو ي 
LSD‏ 
(٠ 0 °(‏ 
اخثبار المعنورة 
F‏ 


التقييم الحسي للشكل العام التقييم الحسي للون 


8.9 

2 8.8 
f4 87 
J 8.6 
3 8.5 
4 84 
8.3 
3 8.2 
1 و‎ 
8 

7.9 


درجات التقييم الحسي 


درجات التقييم الحسي )٠١(‏ 


الكيك البسيط بالشوكو لاتة ( العينة القياسية) 

الكيك البسيط بالشوكو لاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب ١۲م‏ 
الكيك البسيط بالشوكو لاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب ١٠م‏ 
الكيك البسيط بالشوكو لاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب ١۷م‏ 
الكيك البسيط بالشوكو لاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب ١٠٠م‏ 


شكل )١١(‏ : التقييم الحسي للكيك البسيط بالشوكولاتة المضاف له مسحوق قرون 
الخروب بنسب مختلفة. 


درجات التقييم الحسي )٠١(‏ 


التقييم الحسي للإسفنجية 
٣‏ ل التقييم الحسي للطعم بعد التذوق 


درجات التقييم الحسي ( (١ ٠‏ 


3 
4 

3 
3 
% 
1 
سے 


الكيك البسيط بالشوكو لاتة ( العينة القياسية) 

الكيك البسيط بالشوكو لاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب 
الكيك البسيط بالشوكو لاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب 
الكيك البسيط بالشوكو لاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب 
الكيك البسيط بالشوكو لاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب 


تابع شكل )١۳١(‏ : التقييم الحسي للكيك البسيط بالشوكولاتة المضاف له مسحوق 
قرون الخروب بنسب مختلفة. 


الكيك البسيط بالشوكولاتة الكيك البسيط بالشوكولاتة 
( العينة القياسية) المضاف له مسحوق قرون الخروب 
° % 


الكيك البسيط بالشوكولاتة الكيك البسيط بالشوكولاتة 
VACE‏ ° 0% 


الكيك البسيط بالشوكولاتة 
1۰° 0% 


صورة (۷ ) : التقييم الحسي للكيك البسيط بالشوكولاتة المضاف له مسحوق 
قرون الخروب بنسب مختلفة. 


خلال الساعة الأولى عند تناول شوكولاتة الحليب ( العينة القياسية) حیث سجلت %۹۰,۳۹ 
بانحراف معياري ٠,۲١‏ وذلك عند مقارنتها بمؤشر سكر الدم للجلوكوز 0٠٠١0‏ بينما لوحظ 
عند تناول شوكو لاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب %٥۰‏ أنها سجلت %۷۹,۹ 
بانحراف معياري + ٠,١‏ ولم يلاحظ ارتفاع مؤشر سكر الدم وذلك عند مقارنتها بمؤشر سكر 
اک چ ا د ا ا موی 
قرون الخروب بنسبة ٠٠١‏ عدم ارتفاع مؤشر سكر الدم وذلك عند مقارنتها بمؤشر سكر الدم 
للجلوكوز %٠٠٠0‏ حيث سجلت %۷۷,۷ بانحراف معياري ± ٦,۷‏ وهذاما أكده 
a.,2006(‏ er,eاMil‏ -dمaاB).‏ وفي شكل )٠١(‏ مقارنة بين شوكولاتة الحليب والشوكولاتة 
المضاف لها مسحوق قرون الخروب بنسب مختلفة )%٠٠١ »%٠5١(‏ على مؤشر سكر الدم» 
لوحظ عدم وجود فروق معنوية بين مؤشر سكر الدم لشوكو لاتة الحليب المضاف لها مسحوق 
قرون الخروب بنسبة %٥5١‏ و٠٠٠‏ بينما لوحظ وجود فروق معنوية عالية بين شوكولاتة 
الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب %٠١‏ وشوكولاتة الحليب ( العينة القياسية) وأيضا 
بين شوكو لاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب ٠٠١‏ وشوكولاتة الحليب (العينة 
القياسية). 


نستنتج مما سبق أن شوكولاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب بنسبة 
٠١‏ و٠١٠٠‏ سجلت انخفاض ملحوظ في مؤشر سكر الدم وذلك عند مقارنتها بالعينة القياسية 
والجلوكوز» وبالتالي تعتبر شوكو لاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب بنسب مختلفة 
صحية ولا تعمل على رفع مؤشر سكر الدم. 


جدول )١١(‏ :تأثير شوكولاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب بنسب 
مختلفة على مؤشر سكر الدم . 


د 


شوكولاتة الحليب المضاف 
لهامسحوق قرون 
الخروب ١٠م‏ 


شوكولاتة الحليب 
(العينة القياسية) 


شوكولاتة الحليب المضاف VV,‏ 
لهامسحوق قرون 
الخروب ۰ ۰ %01 


TT‏ ا 


لمجمرعة الضابطة -#- مئوسطات تركيز سكر الجلوكوز في الدم متوسط تركيز سكر الجلوكوز في الدم 
(الجلوكوز) 
ˆ 150 
a‏ 
المجموعة الضابطة:-8- 1 
اتی تنارلت U‏ 
(شوكولاتة الحلبب) 120 
0 المجموعة الضابطة-ه 
8 ُ (الجلوكرز) 
المجموعة الي -- 100 7 
تناولت شوكولائة ے 
الحليب المضاف لها 0 ت 
مسحوق قرون - a80‏ 
الخروب %5١‏ 3 
المجموعة التي 4 0 
تناولت شوكولانة 60 1 1 60 
ا و © §f PP 8C PP:‏ د ر 
مسحوق قرون ك 8 ® × ر x‏ 2 
الخروب ft %٠٠١‏ 
: الوقت (لفبفة) الوقت (لقيقة) 
متوسط تركيز سكر الجلوكوز في الدم متوسط تركيز سكر الجلوكوز في الدم 
ˆ 150 - 140 
- 140 = - 130 2 
e‏ 3 - 120 3 
1 : المجموعة التي - ١‏ ر 
a (90.39+12.2(%‏ تناولت شوکولاتة 110 3 
المجموعة الضابطة-4- : O‏ لطاب المت ف %)79.9+7.1 : 
(شوكولائة الحليب) مؤشر سكر اللم E ) 0 a‏ ( 10 
- 100 5 3 
1 الخروب °۰ مؤشر سر الدم - 90 
907 
80> ا 
E ٥‏ 0 & 
60 60 
ا د د ي 
لوقت (لفبقة) الوقت (بقبقة) 


متوسط تركيز سكر الجلوكوز في الدم 
¬ 140 
OO‏ > 
$ 
المجموعة التي د ¬ 120 31 
تناولت شوكولاتة 0 | 
o‏ %)±6.7+77.7( 10 4 
مسحوق قرون 100 3 
الخروب %1۰۰ | 90 8 
ك 
> 80 ے 
د 
! 1 1 1 1 1 60 
o8 2‏ ک 2 9ہ 0ہ 
الوقت (دقيقة) 


شكل )٠٤١(‏ : تأثير شوكولاتة الحليب المضاف لها مسحوق قرون الخروب بنسب 
مختلفة على موؤّشر سكر الدم. 


Control vs. Kharob 50% 
100 


90 


80 


70 


60 


50 


40 


30 


20 


Mean 
|__| Mean+SE 
10 _]_ Mean+1.96*SE 
Control Kharob 50% 


شكل )٠١(‏ مقارنة بين تأثير شوكولاتة الحليب ( العينة القياسية) والشوكولاتة الممضاف لها 


مسحوق قرون الخروب. 


Box & Whisker Plot 
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تابع شكل )٠١(‏ مقارنة بين تأثير شوكولاتة الحليب ( العينة القياسية) والشوكو لاتة المضاف لها 


مسحوق قرون الخروب. 


الباب الخامس 


التوصات 


التوصات 


وفي ختام البحث توصي الدراسة بما يلي :- 

- الاستفادة من مسحوق قرون الخروب بإدخاله في المنتجات الغذائية لما له من دور فعال 

اغ ف اا ا ا 

- استخدام الشوكو لاتة المصنعة من مسحوق قرون الخروب بأمان للأطفال الذين يعانون من 
خو ا د و م کا 

- استخدام منتجات الخروب الخالية من الكافيين للأطفال المصابين باضطراب نقص الانتباه 
E BN EEN‏ 

راغا الروت فى الك ار ب الى د غاا عاطق اا حت ن متخا 
يناسب زراعة الخروب. 

- مراعاة اختيار النسب الملائمة من مسحوق قرون الخروب عند إدخاله في المنتجات الغذائية 
لكي يعطي منتجا مقبولا في جميع الخواص. 

- توعية أصحاب مصانع المنتجات الغذائية بأهمية استخدام مسحوق قرون الخروب في عمل 
منتجاتهم الغذائية. 

اساب ما ا ا باد مرن رون اورب ف ج اور 

- الدعوة إلى تكثيف الدراسات حول الخروب لمعرفة خواصه الوظيفية › والإفادة بأقصى نطاق 
ممكن من ذلك في تدعيم المنتجات الغذائية. 

- دعوة رجال الأعمال بالمملكة العربية السعودية إلى إنشاء مصانع ستخدم مسحوق قرون 


الخروب بغرض إنتاج أطعمة صحية تناسب المستهلكين. 


المراجع العربية 


المراجع العربية 


إبراهيم › علا عبد الباقي (١٠۱۹م)‏ : برنامج تدريبي للأطفال ذوي الإعاقة العقلية البسيطة 


دار المعارف المصرية » مؤسسة الأهرام للتوزيع والنشر. 


_ أبوخطوة » أحمد نبيل (١۱۹۹م)‏ : موسوعة أبو خطوة لعلوم الأحياء والكيمياء الحيوية 


شركة دار القبلة للتقافة الإسلامية › جدة › المملكة العربية السعودية. 


الجديلي » عفاف عبد الرحمن ؛ حميدة › هناء محمد (۳٠٠۲م)‏ : المواد المضافة للأغذية 
الإيجابيات والسلبيات › مجموعة النيل العربية »› الطبعة الأولى › القاهرة 


جمهورية مصر العربية. 


الدسوقي ¢ مجد ي محمد ۰٦(‏ ۰م( : اضطر اب نقص الانتباه المصحوب بالنشاط الزائد 


الأسباب - التشخيص - الوقاية والعلاج › الطبعة الخامسة » مكتبة الأنجلو 


المصرية » القاهرة » جمهورية مصر العربية. 


_ زهران › حامد (٠٠٠۲م)‏ : علم نفس النمو الطفولة والمراهقة › الطبعة السادسة » عالم 
الكتب للنشر والتوزيع › القاهرة ›» جمهورية مصر العربية. 
_ الساعد » علي كامل (١۹١۹١م)‏ : المواد المضافة للأغذية استعمالاتها وسلبياتها › الطبعة 
الأول كار اشر قان «الاردن: 
سعد » شكري إبراهيم (۱۹۹۸م) : نباتات مصر القديمة » الطبعة الأولى » أكاديمية البحث 


العلمي والتكنولوجيا » الإسكندرية » جمهورية مصر العربية. 


سعيد › جليلة أحمد ؛ عبد الحكيم › خالد ؛ مراد ›» مدحت يیوسف ؛ محمود > صابر فهیم 
مركز البحوت الزراعية › القاهرة »> جمهورية مصر العربية. 


الشريف ٠‏ محمد الأمين ؛ القحطاني › حسن › عبد الله آل سرحان ( ١۹۹١م‏ ) : احذر 
المواد الكيميائية في غذائك » الطبعة الأولى»ء مكتبة الملك فهد الوطنية 
الرياض» المملكة العربية السعودية. 


شقير » زينب محمود (٤٠٠٠م)‏ : نداء من الإبن المعاق عضوياً - سلوكيا - حركيا 
E‏ 


جمهورية مصر العربية. 


صديق › محمد فهمي؛ القادر» محمد أحمد (۱۹۹۳ م ) : معجم الصناعات الغذائية والتغذية 
الطبعة الأولى» الدار العربية للنشر والتوزيع › القاهرة » جمهورية مصر 
العربية- نيقوسيا » قبرص . 


عبد الله › إيفلين سعيد )٠٠٠٠١(‏ : تغذية الفثات العمرية الأصحاء- المرضى- ذوي 
الاحتياجات الخاصة » الطبعة الأولى » مجموعة النيل العربية › القاهرة 


جمهورية مصر العربية- نيقوسيا » قبرص. 


عبد الله > محمد أمين ؛ القلوبي » ممدوح حلمي ؛ الشيمي › محمد مجدي 
(۲٠٠۲م):‏ كيمياء تحليل الأغذية ( الأسس العلمية وتطبيقاتها ) › الطبعة 


الأولى » دار الشرق » القاهرة › جمهورية مصر العربية. 


عبيدات »› ذوقان (۳٠٠۲م‏ ) : البحث العلمي مفهومه وأدواته وأساليبه » الطبعة السابعة 


إشراقات للنشر والتوزيع فان :> الارن 


5 الكحلوت › جمال رشيد ( ١٠٠۲م‏ ) : مبادئ في الإحصاء والاحتمالات › الطبعة الثانية 
OE O ON O PRET‏ 


_ المدني » خالد علي ( ١٠٠۲م‏ ) : الحساسية الغذائية المشكلة والحلول › الطبعة الثانيةء دار 
المدني » جدة » المملكة العربية السعودية. 


المدني » خالد علي ( ١٠٠۲م‏ ) : العلاج الغذائي لداء السكري النوع الثاني › الطبعة 
الأولى » دار المدني › جدة › المملكة العربية السعودية. 


_ المدني › خالد علي ؛ قمصاني › طه عبد الله ( ٠٠٠٠١‏ م ) : السكريات والنشويات بين 


الصحة والمرض ٠»‏ الطبعة الأولى» دار المدني › جدة › المملكة العربية 
السعودية. 


مصطفى » مصطفى كمال ( ۱۹١١‏ م ) : الاختبارات العلمية التطبيقية للحبوب ومنتجاتها 


القاهرة » جمهورية مصر العربية. 


موصللي › حسين علي )۲٠٠۳(‏ : المشروبات المنبهة ( الشاي - المتة - البن ) الإنتاج 
والأهمية › الطبعة الأولى» دار علاء الدين للنشر › دمشق › سورية. 


هاشم » محمد محمد (۲٠٠۲م)‏ : مخاطر المواد المضافة في المنتجات الغذائية وموقف 
التشريعات الدولية منها (المستحلبات والمنكهات والمتبتات والمغلظضات 
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اليوم الرابع 
تناول شوكولاتة الحليب 
( العينة القياسية) 


الساعة الثانية 


ملحق رقم )۱١(‏ 


تأئیر حليب الشوكولاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب بنسب مختلفة على 
اضطراب نقص الاتتباه المصحوب بالنشاط الزائد. 


تم إجراء الدراسة في مدرسة المائة والثلاثون الابتدائية بمكة المكرمة على مجموعة من 
الأطفال عددهم )١١(‏ طفلة تتراوح أعمارهم بين )١١ - ٠١(‏ سنة بناء على اختبار 
man, e٤ »1.,)1998(‏ dاهG‏ » حيث تشمل عينة الدراسة أطفال العينة القياسية من التعليم 
العام ومن التعليم الخاص( التربية الفكرية) وأطفال مصابون باضطراب نقص الانتباه المصحوب 
بالنشاط الزائد من مرحلة التعليم العام ومن مرحلة التعليم الخاص وذلك خلال ٠‏ أسابيع بالتعاون 
مع الأخصائية النفسية المتخصصة ومع أولياء أمور الطالبات » حيث تم في الأسبوع الأول 
ملاحظة حركة الأطفال بناء على اختبار (1998),.ا» ١ء,ر۴١"40إ۴4]).‏ وفي الأسبوع الثاني تم 
تناول الأطفال حليب الشوكولاتة. (العينة القياسية)» وفي الأسبوع الثالث تم تتاولهم حلييب 
الشوكو لاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب بنسبة %٠٥١‏ > وفي الأسبوع الرابع تم تناولهم 
حليب الشوكو لاتة المضاف له مسحوق قرون الخروب بنسبة ٠٠٠١‏ وعند مقارنة فرط الحركة 
في الأسبوع الثاني بالأسبوع الثالث والرابع لوحظ حدوث تغير في مستوى الحركة في الأسبوع 
د ا اط ق ا ر ی ا ا ا 
المضاف له مسحوق قرون الخروب بنسبة %٠٠١ %٠5١‏ لم يؤّثر بالسلب على الأطفال» حيث 
أنه خالي من الكافيين والألوان الصناعية ويحتوي على كمية بسيطة من السكريات وهذا ما أكده 
(إبراھيم < ۱۹۹° ;1998, .(Rogers‏ 


ملحق رقم (۱۷) 
فرن معملي ہ0۷ مھا 


ملحق رقم (۱۸) 


Analytical Balance سlسح‎ jنازيم‎ 


مجفف زجاجي كا0)ھعع‌¡یم] 


ملحق رقم (۱۹) 


فرن الاحتراق e٥۵cھہ ۴u‏ 


ملحق رقم )٠١(‏ 


Digestion Syste Jali جهاز لهضم البروتین‎ 


ملحق رقم )۲١(‏ 
جهاز کلداهل للتقطیر رہ1٤‏ ھ|ا]:)Dis‏ 


ملحق رقم (۲۲) 


Baths Water jlj حمام مائي‎ 


ملحق رقم (۲۳) 
جهاز الطرد المركزي كععںif Centr‏ 


ملحق رقم )٤(‏ 


UV/VIS Sectrophotometer يiوأأl جهاز الطيف‎ 


ملحق رقم )٠٠(‏ 


جھاز سوکسلت )[عSo×xh‏ 


EYA AEM IAC SROE 
خف‎ REALE Se ls A E Sa 
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الملخص باللغة العربية 


تظهر أهمية البحث في مدى الاستفادة من القيمة الغذائية والصحية لمسحوق قرون 
لترو ات لے ت ن 2 
وفي هذا البحث تم استبدال مسحوق قرون الخروب بديلا لمسحوق الكاكاو في تصنع شوكو لاتة 
لابه ا ف اس كر اا ا 0 ا ت اا اک ا 
والكيك البسيط بالشوكو لاتة بنسب ( 0٠٠٠٠ %۷١ . ٠١ » %1١‏ ). وتم عمل التحليلات 
الآتية : بروتين » كربوهيدرات » رماد »> رطوبة » دهون » ألياف » سكريات مختزلة وغير 
المختزلة والعناصر المعدنية ( كالسيوم › حديد » زنك » صوديوم › بوتاسيوم والمغنيسيوم ) كما 
تم أيضا تقدير الجلاكتومنان والكافيين › ثم تم إجراء تقييم حسي لهذه المنتجات من حيث الشكل 
العام » اللون » الرائحة والطعم › كما تم قياس مؤشر سكر الدم ( للأصحاء) وتم عمل تقييم 
حيوي للأطفال المصابين باضطراب نقص الانتباه المصحوب بالنشاط الزائد. 
وأوضحت النتائج الاتي : 
- من حيث الخواص الكيميائية أظهرت النتائج أن استبدال مسحوق قرون الخروب كبديل 
لمسحوق الكاكاو قي تصنيع شوكو لاتة الحليب بنسب %5 » ١٥م‏ » %۷٥١‏ و١٠٠٠‏ » ارتفاع 
محتوى كل من الرماد والألياف كلما زادت نسبة مسحوق قرون الخروب في الشوكولاتة وكان 
E E ON EOE A N O E‏ 
بشوكو لاتة الحليب (العينة القياسية) › بينما انخفضت نسبة كل من الدهون والكربوهيدرات كلما 
زادت نسبة إضافة مسحوق قرون الخروب › كما حدث انخفاض تدريجي في كل من السكريات 
الكلية والسكريات غير المختزلة بزيادة نسبة استبدال مسحوق الكاكاو بمسحوق قرون الخروب 
في الشوكو لاتة. 
- وأوضحت النتائج من حيث محتوى العناصر المعدنية ارتفاع محتوى الكالسيوم عند إضافة 
مسحوق قرون الخروب بنسبة %٠٠١‏ لشوكولاتة الحليب ( العينة القياسية) » وكان أقلها عند 
إضافة مسحوق قرون الخروب بنسبة %٠١‏ مقارنة بشوكولاتة الحليب العينة القياسية » كما 
لوحظ أيضاً زيادة محتوى المغنسيوم والصوديوم والبوتاسيوم فيما عدا الحديد والزنك» لوحظ 
حدوث انخفاض طفيف مقارنة بالعينة القياسية . 
- كما أظهرت النتائج ارتفاع محتوى الجلاكتومنان عند زيادة إضافة مسحوق قرون الخروب 
وذلك مقارنة بالعينة القياسية. 


و اا ا ف مى اف كار ات ن ل و د ن 
لثتائج أن الشو كر اة المضنعة من مسحرق قرزون الخروب %١٠‏ لاتحتري على آئ آثاز من 
الكافيين . 


- كما اتضح من نتائج قياس مؤشر سكر الدم عند اختبار شوكولاتة الحليب الممضاف لها 
مسحوق قرون الخروب بنسب مختلفة ( %٠٠٠0 › %٠٠‏ ) على ( الأصحاء) عدم حدوث 
ارتفاع في مؤشر سكر الدم مقارنة بالعينة القياسية » وهذا ما يؤكد أن المنتجات الغذائية 
والشوكولاتة المصنعة من مسحوق قرون الخروب صحية وملائمة لعديد من الففات خاصة 
الأطفال ذو فرط النشاط. 

ونستنتج مما سبق أن استخدام مسحوق قرون الخروب في المنتجات الغذائية كبديل لمسحوق 
الكاكاو يعد منتج صحي ومفيد وذو قيمة غذائية عالية . 


الملخص باللغة الإنجليزية 


Summary 


The present study was performed in order to evaluate the utilization of 
healthy and nutritional values of the powder of carob pods for some food 
products by substituting chocolate products Iike milk chocolate , 1ce cream 
chocolate , chocolate biscuit and chocolate cake . 


-The powder of carob were substituted cocoa powder 1n all products 1n 
the following percentage (25% , 50% ,75% and 100%) . 

the Study the 1ncluded the appearance chemical properties Including 
proteın, carbohydrate, total sugar reduce 

sugar , non reduce sugar , f1ber , fat , ash also studying caffeine 
galactomnane , mineral and organoliptic . 


- The results obtained of the present study can be summarized 1n the 
main following points : 

- The chemical composition : 

- All products made from powder of carob pods were assoclated wıth 
proteın and total f1ber increment 1n both samples on the contrary fat 
carbohydrate and total sugar content showed decrement as result of 
substitute cocoa by powder of carob pods different parentage (25% 
50 % , 15% and 100%) . 


- The mineral contents showed 1n cerement like calclum , sodium 
magnesium , potassium and iron of both samples made of carob pods 
percent 25% , 50% , 15% and 100% milk chocolates, while substitute 
cocoa by carob powder showed a slight decrease 1n zinc and iron . 


- Caffeine concentration was decreased 1n all products added a powder 
of carob pods. The white milk chocolate at 100% of carob pods showed 
free caffeine compared with chocolate milk (control). 


- The galactomnane was also increased 1n the product of chocolate milk 
at 20% , 50% , 15% and 100% compared wıth chocolate ( control ) . 


- Sensory evaluation : the sensory evaluation of cocoa substitute sample 
were carried out by rating the similarity of the different organoleptic 
characteristics :odor, taste, color and appearance 1n comparison with those 
cocoa products (chocolate) which gives an Indication of high quality of the 


carob; on the other hand these substitution had a s1ignıfican affect on the 
organoleptic characteriIstICS . 


- The glycemic Index ( GI) also was determined at intervals over ( 2 hours ) 
in some adults and healthy adults the results showed that : the chocolate 
mılk made from powder of carob pods 25% , 50% , 75% and 100% had no 

affected 1n ( GI) while ( GI) was high when examined 1n diabetic . 


- Hyperactivity was determined 1n some children whıle taste milk chocolate 
for 4 weeks , the results showed that milk chocolate made from powder of 
carob at 50% and 100% had no effected in 1mpulsivIty. 


- There fore 1t 1s recommended to throw the light on the present food 
product made from powder carob as products healthy . 


Summary 
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